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  ﺳﭙﺎﺳﮕﺰاري
ﺑﺎراﻟﻬﯽ در اﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﮐﻪ در ﺣﺎل ﺑﻪ اﺗﻤﺎم رﺳﺎﻧﺪن دوران ﺗﺤﺼﯿﻞ ﺧﻮد در ﻣﻘﻄﻊ دﮐﺘﺮي ﺗﺨﺼﺼﯽ ﺷﯿﻼت 
ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻢ، ﺑﺮ ﺧﻮد ﻻزم ﻣﯽ داﻧﻢ از راﻫﻨﻤﺎﯾﯽ ﻫﺎي اﺳﺎﺗﯿﺪ ﻣﺤﺘﺮم ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﮐﺘﺮ ﺳﯿﺪ اﺑﺮاﻫﯿﻢ ﺣﺴﯿﻨﯽ، ﺟﻨﺎب 
م ﮐﻪ در ﻃﻮل اﺟﺮاي اﯾﻦ رﺳﺎﻟﻪ آﻗﺎي دﮐﺘﺮ اﺑﻮاﻟﻘﺎﺳﻢ ﮐﻤﺎﻟﯽ و آﻗﺎﯾﺎن دﮐﺘﺮ ﻋﺒﺎﺳﻌﻠﯽ ﻣﻄﻠﺒﯽ و دﮐﺘﺮ رﺿﺎ ﭘﻮرﻏﻼ
از ﻫﯿﭽﮕﻮﻧﻪ ﻣﺴﺎﻋﺪﺗﯽ در ﺣﻖ اﯾﻨﺠﺎﻧﺐ درﯾﻎ ﻧﻨﻤﻮدﻧﺪ و ﻫﻤﻮاره ﻣﺮا از ﻧﻈﺮات ﻋﻠﻤﯽ و ارزﻧﺪه ﺧﻮﯾﺶ ﺑﻬﺮه 
از زﺣﻤﺎت ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﮐﺘﺮ ﻣﻬﺪي ﺳﻠﻄﺎﻧﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺪﯾﺮ ﮔﺮوه ﺷﯿﻼت و . ﻣﻨﺪ ﺳﺎﺧﺘﻨﺪ ﺗﺸﮑﺮ ﻧﻤﺎﯾﻢ
اﻓﺸﯿﻦ آﺧﻮﻧﺪزاده ﺑﺴﺘﯽ و دﮐﺘﺮ  ﺴﻌﻮد ﻫﺪاﯾﺘﯽ ﻓﺮدﻣﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در ﺳﻤﺖ داور داﺧﻠﯽ رﺳﺎﻟﻪ و آﻗﺎﯾﺎن دﮐﺘﺮ 
ﺑﻌﻨﻮان ﻋﻀﻮ ﻫﯿﺌﺖ داوران ﺧﺎرﺟﯽ ﮐﻪ زﺣﻤﺖ داوري رﺳﺎﻟﻪ اﯾﻨﺠﺎﻧﺐ را ﻋﻬﺪه دار ﺑﻮدﻧﺪ و ﺑﺎ ﻧﮑﺘﻪ ﺳﻨﺠﯽ ﻫﺎ 
و ﻧﻈﺮات ﻋﻠﻤﯽ راﻫﮕﺸﺎي ﺧﻮﯾﺶ، اﯾﻨﺠﺎﻧﺐ را در ﺟﻬﺖ ﻏﻨﺎ ﺑﺨﺸﯿﺪن ﻫﺮ ﭼﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻪ رﺳﺎﻟﻪ ﺻﺎدﻗﺎﻧﻪ ﯾﺎري 
از زﺣﻤﺎت ﮐﻤﯿﺘﻪ ﻧﻈﺎرت رﺳﺎﻟﻪ دﮐﺘﺮ ﻣﻬﺪي ﺷﻤﺴﺎﯾﯽ ﮐﻤﺎل . را ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﻢ رﺳﺎﻧﺪﻧﺪ ﮐﻤﺎل ﺳﭙﺎﺳﮕﺰاري و ﺗﺸﮑﺮ
ﺳﺎزﻣﺎن ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺷﯿﻼت اﯾﺮان ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﮐﺘﺮ  ﻣﺤﺘﺮمرﯾﺎﺳﺖ  از ﻫﻤﮑﺎري ﺻﻤﯿﻤﺎﻧﻪ. ﺗﺸﮑﺮ را ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﻢ
رﺿﺎ ﭘﻮرﻏﻼم وﻣﺪﯾﺮﯾﺖ ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﮐﺘﺮ اﮐﻮﻟﻮژي آﺑﺰﯾﺎن ﺧﺰر ﭘﮋوﻫﺸﮑﺪه  ﻋﺒﺎﺳﻌﻠﯽ ﻣﻄﻠﺒﯽ و رﯾﺎﺳﺖ ﻣﺤﺘﺮم
و ﭘﺮﺳﻨﻞ ﻣﺤﺘﺮم و ﻮژي ﭘﮋوﻫﺸﮑﺪه آﺑﺰﯾﺎن درﯾﺎي ﺧﺰر ﺟﻨﺎب آﻗﺎي ﻣﻬﻨﺪس رﺿﺎ ﺻﻔﺮي ﺑﺨﺶ ﺑﯿﻮﺗﮑﻨﻮﻟ
ﮐﻪ از اﺑﺘﺪا ﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي اﻧﺠﺎم ﭘﺮوژه، ﺻﺎدﻗﺎﻧﻪ و ﺑﺎ ﺗﻤﺎم وﺟﻮد ﻣﺮا ﯾﺎري ﻧﻤﻮدﻧﺪ، ﺑﻪ ﻃﻮري ﮐﻪ  اﯾﻦ ﻣﺮﮐﺰزﺣﻤﺘﮑﺶ 
در . ﻧﻤﺎﯾﻢﺑﺪون ﻣﺴﺎﻋﺪت اﯾﻦ ﻋﺰﯾﺰان اﺟﺮاي اﯾﻦ رﺳﺎﻟﻪ ﻫﺮﮔﺰ ﻣﯿﺴﺮ ﻧﻤﯽ ﮔﺸﺖ ﮐﻤﺎل ﺗﺸﮑﺮ و ﻗﺪرداﻧﯽ را ﻣﯽ 
ﭘﺎﯾﺎن از زﺣﻤﺎت ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻋﺰﯾﺰاﻧﯽ ﮐﻪ در اﻧﺠﺎم اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣﺮا ﯾﺎري ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﺗﺸﮑﺮ و ﻗﺪرداﻧﯽ ﻧﻤﻮده و از 
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 ١٥ ....................  )BAL( ﮏﯿﻻﮐﺘ ﺪﯿاﺳ یﻬﺎﯾﺑﺎﮐﱰ ﴰﺎرش-٣-٨-٣
 ١٥ ...................................  ﯽﺣﺴ یﻫﺎ ﯽﺎﺑﯾارز -٩-٣
 یﺑﺎﮐﱰ ﺢﯿﺗﻠﻘ ﺸﺎتﯾآزﻣﺎ ﺟﻬﺖ ﻫﺎ ﳕﻮﻧﻪ یﺳﺎز آﻣﺎده -٠١-٣
 ٢٥ ...................................  اورﺋﻮس ﻠﻮﮐﻮﮐﻮسﯿاﺳﺘﺎﻓ
 ٣٥ ..........................  ﯽﮑﺮوﺑﯿﻣ ﺰﯿآﻧﺎﻟ ﺸﺎتﯾآزﻣﺎ -١١-٣
 ٤٥ ...........  ﺷﺪه ﯽﭘﻮﺷﺎﻧ ﺰﯾر ﻦﯿﺴﯾﻧﺎ یﻬﺎﯿﮋﮔﯾو رزﯾﺎﺑﯽا -٢١-٣
 ٤٥ ...........................  ﮐﻞ ﺑﺎزده ﺰانﯿﻣ ﳏﺎﺳﺒﻪ -١-٢١-٣
 ٤٥ .......  ﮐﭙﺴﻮﳍﺎ در ﺟﺎﻣﺪ ﻣﻮاد ﮐﻞ ﻣﻘﺪار یﺮﯿﮔ اﻧﺪازه -٢-٢١-٣
 ٤٥ ........................  ﯽﭘﻮﺷﺎﻧ ﺰﯾر ﯾﯽﮐﺎرا ﳏﺎﺳﺒﻪ -٣-٢١-٣
 ٥٥ .....................  ﺷﺪه ﮐﻨﱰل ﺶﯾرﻫﺎ یﺮﯿﮔ اﻧﺪازه -۴-٢١-٣
 ٥٥ ......................  ﻦﯿﺴﯾﻧﺎ ﺖﯿﻓﻌﺎﻟ یﺮﯿﮔ اﻧﺪازه -۵-٢١-٣
 از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﺷﺪه ﯽﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯾر ذرات یﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژ ﯽﺑﺮرﺳ-۶-٢١-٣
 ٦٥ ..................................  MES ﯽاﻟﮑﱰوﻧ ﮑﺮوﺳﮑﻮپﯿﻣ
 ٦٥ ................  ﺷﺪه ﯽﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯾر ذرات اﻧﺪازه ﻦﯿﯿﺗﻌ -٧-٢١-٣
 ٧٥ ................................  یآﻣﺎر ﻞﯿﲢﻠ و ﻪﯾﲡﺰ -٣١-٣
 ﻧﺘﺎﯾﺞ: ﭼﻬﺎرم ﻓﺼﻞ
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 ٩٥ ....................  اوﻟﯿﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت درﺻﺪ -١-۴
 ٩٥ ........  در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاری ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻧﺘﺎﯾﺞ -٢-۴
 ٩٥ .......................................  Hp ﻣﻘﺎدﯾﺮ -١-٢-۴
 ٣٦ .............................  (VP) ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﻣﻘﺎدﯾﺮ -٢-٢-۴
 ٧٦ ................  (ABT) اﺳﯿﺪ ﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ ﺗﯿﻮ ﻣﻘﺎدﯾﺮ -٣-٢-۴
 ٠٧ ..........  (N-BVT)ﻓﺮار ﻧﯿﱰوژﻧﻲ ﺑﺎزﻫﺎي ﳎﻤﻮع ﻣﻘﺎدﯾﺮ -۴-٢-۴
 ٤٧ ........  در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاری ﻣﯿﮑﺮوﺑﻲ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻧﺘﺎﯾﺞ -٣-۴
 ٤٧ ...  ﻣﺎﻫﻲ ﳕﻮﻧﻪ( CPT) روﯾﺖ ﻗﺎﺑﻞ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﱰي ﮐﻞ ﻣﻘﺎدﯾﺮ -١-٣-۴
 ٨٧ .................  (CTP) ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﱰي ﻣﻘﺎدﯾﺮ -٢-٣-۴
 ٢٨ ................  (BAL)ﻻﮐﺘﯿﮏ اﺳﯿﺪ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﱰي ﻣﻘﺎدﯾﺮ -٣-٣-۴
ﯽﻣﺎﻫ ﻠﻪﯿﻓ در اورﺋﻮس ﻠﻮﮐﻮﮐﻮسﯿاﺳﺘﺎﻓ ﺑﺎﮐﱰي ﴰﺎرش ﻣﻘﺎدﯾﺮ -۴-٣-۴
 ٦٨ .......................................................  
 ٠٩ .............  در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاری ﯽﺣﺴ ﯽﺎﺑﯾارز ﺞﯾﻧﺘﺎ -۴-۴
 ٠٩ ........................  آﻻ ﻗﺰل ﯽﻣﺎﻫ ﻠﻪﯿﻓ ﺑﻮ ﺷﺎﺧﺺ -١-۴-۴
 ٤٩ ................  آﻻ ﻗﺰل ﯽﻣﺎﻫ یﻫﺎ ﻠﻪﯿﻓ در رﻧﮓ ﺷﺎﺧﺺ -٢-۴-۴
 ٧٩ ...............  آﻻ ﻗﺰل ﯽﻣﺎﻫ یﻫﺎ ﻠﻪﯿﻓ در ﺑﺎﻓﺖ ﺷﺎﺧﺺ -٣-۴-۴
 ١٠١ ..  آﻻ ﻗﺰل ﯽﻣﺎﻫ یﻫﺎ ﻠﻪﯿﻓ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﯽﮐﻠ ﺮشﯾﭘﺬ ﺖﯿﻗﺎﺑﻠ -۴-۴-۴
 ٥٠١ ...............  ﻦﯿﺴﯾﻧﺎ ﯽﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯾر ﯾﯽﮐﺎرا ﺰانﯿﻣ ﺳﻨﺠﺶ -۵-۴
 ٦٠١ .........................   ﮑﺮوﮐﭙﺴﻮﳍﺎﯿﻣ یﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژ -١-۵-۴
  ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي: ﻓﺼﻞ ﭘﻨﺠﻢ
 ٩٠١ ..................................  ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ارزﯾﺎﺑﻲ -١-۵
 ٩٠١ .............................  ﺑﺪن ﻪﯿاوﻟ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت -١ -١-۵
 ٩٠١ .............................................  Hp -٢-١-۵
 ١١١ ................................ (vp)ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﻋﺪد -٢-٢-۴
 ٤١١ .......................  (ABT) ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ -٣-٢-۵
 ٧١١ ...............  (N-BVT)ﻓﺮار ﻧﯿﱰوژﻧﻲ ﺑﺎزﻫﺎي ﳎﻤﻮع  -۴-٢-۵
 ٢٢١ ..................................  ﻣﯿﮑﺮوﺑﻲ ﯽﺎﺑﯾارز -٣-۵
 ٢٢١ .........................  (CPT) ﻬﺎﯾﺑﺎﮐﱰ ﯽﮐﻠ ﴰﺎرش -١-٣-۵
 ٦٢١ ........................  (CTP)ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﱰي -٢-٣-۵
 ٠٣١ ......................  (BAL)ﻻﮐﺘﯿﮏ اﺳﯿﺪ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﱰي -٣-٣-۵
 ٣٣١ .....................  اورﺋﻮس ﻠﻮﮐﻮﮐﻮسﯿاﺳﺘﺎﻓ یﺑﺎﮐﱰ -۴-٢-۵
 ٩٣١ ......................................  ﯽﺣﺴ ﯽﺎﺑﯾارز -٣-۵
 ٩٣١ .......................  آﻻ ﻗﺰل ﯽﻣﺎﻫ ﻠﻪﯿﻓ ﺑﻮ ﺷﺎﺧﺺ -١-٣-۵
 ١٤١ ...............  آﻻ ﻗﺰل ﯽﻣﺎﻫ یﻫﺎ ﻠﻪﯿﻓ در رﻧﮓ ﺷﺎﺧﺺ -٢-٣-۵
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 ٦٤١ ..  آﻻ ﻗﺰل ﯽﻣﺎﻫ یﻫﺎ ﻠﻪﯿﻓ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﯽﮐﻠ ﺮشﯾﭘﺬ ﺖﯿﻗﺎﺑﻠ -۴-٣-۵
 ٨٤١ ..........................  ﻦﯿﺴﯾﻧﺎ ﯽﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯾر ﯾﯽﮐﺎرا -۴-۵
 ٨٤١ .......................................  ﮐﻞ ﺑﺎزده -١-۴-۵
 ٨٤١ .............................  ﺟﺎﻣﺪ ﻣﻮاد ﮐﻞ ﻣﻘﺪار -٢-۴-۵
 ٩٤١ ...............................  ﯽﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯾر ﯾﯽﮐﺎرا -٣-۴-۵
 ٩٤١ .................................. ﺷﺪه ﮐﻨﱰل ﺶﯾرﻫﺎ -۴-۴-۵
 ١٥١ ...................... ﺷﺪه ﯽﭘﻮﺷﺎﻧ ﺰﯾر ذرات اﻧﺪازه -۵-۴-۵
 ١٥١ ...........................  ﮑﺮوﮐﭙﺴﻮﳍﺎﯿﻣ ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي -۶-۴-۵
 ٣٥١ ...................................  ﯽﮐﻠ یﺮﯿﮔ ﺠﻪﯿﻧﺘ -۵-۵
 ٤٥١ ........................................  ﭘﯿﺸﻨﻬﺎدات -۶-۵
 ٥٥١ ..............................  ﭘﮋوﻫﺸﻲ ﭘﯿﺸﻨﻬﺎدﻫﺎي -١-۶-۵
 ٥٥١ ...............................  اﺟﺮاﯾﻲ ﭘﯿﺸﻨﻬﺎدات -٢-۶-۵
 ٦٥١ .................................................  ﻣﻨﺎﺑﻊ
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 ﮐﻤﺎن رﻧﮕﲔ آﻻي ﻗﺰل ﻣﺎﻫﻲ یﻫﺎ ﻠﻪﯿﻓ ﺑﺪن ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت درﺻﺪ -١-۴ ﺟﺪول
 ٩٥ ............................................  آزﻣﺎﯾﺶ ﻣﻮرد
 ﻧﮕﻬﺪاري ﳐﺘﻠﻒ زﻣﺎﺎي در Hp ﻣﯿﺎﻧﮕﲔ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﲔ ﺗﻔﺎوت -٢-۴ ﺟﺪول
 ٢٦ ..........................................  ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺮ ﺑﺮاي
 ﳐﺘﻠﻒ زﻣﺎﺎي در ﺪﯿﭘﺮاﮐﺴ ﻣﯿﺎﻧﮕﲔ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﲔ ﺗﻔﺎوت -٣-۴ ﺟﺪول
 ٦٦ ..................................  ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺮ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري
 ﻧﮕﻬﺪاري ﳐﺘﻠﻒ زﻣﺎﺎي در ABT ﻣﯿﺎﻧﮕﲔ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﲔ ﺗﻔﺎوت -۴-۴ ﺟﺪول
 ٩٦ ..........................................  ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺮ ﺑﺮاي
 ﳐﺘﻠﻒ زﻣﺎﺎي در N-BVT ﻣﯿﺎﻧﮕﲔ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﲔ ﺗﻔﺎوت -۵-۴ ﺟﺪول
 ٣٧ ..................................  ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺮ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري
 در( CPT) ﮐﻞ یﻬﺎﯾﺑﺎﮐﱰ ﴰﺎرش ﻣﯿﺎﻧﮕﲔ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﲔ ﺗﻔﺎوت -۶-۴ ﺟﺪول
 ٧٧ ......................  ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺮ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري ﳐﺘﻠﻒ زﻣﺎﺎي
 CT)  ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا یﻬﺎﯾﺑﺎﮐﱰ ﴰﺎرش ﻣﯿﺎﻧﮕﲔ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﲔ ﺗﻔﺎوت -٧-۴ ﺟﺪول
 ١٨ ................  ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺮ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري ﳐﺘﻠﻒ زﻣﺎﺎي در( P
 ﮏﯿﻻﮐﺘ ﺪﯿاﺳ یﻬﺎﯾﺑﺎﮐﱰ ﴰﺎرش ﻣﯿﺎﻧﮕﲔ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﲔ ﺗﻔﺎوت -٨-۴ ﺟﺪول
 ٥٨ .............  ﻤﺎرﯿﺗ ﻫﺮ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري ﳐﺘﻠﻒ زﻣﺎﺎي در( BAL)
 ﻠﻮﮐﻮﮐﻮسﯿاﺳﺘﺎﻓ یﺑﺎﮐﱰ ﴰﺎرش ﻣﯿﺎﻧﮕﲔ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﲔ ﺗﻔﺎوت -٩-۴ ﺟﺪول
 ٩٨ ............  ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺮ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري ﳐﺘﻠﻒ زﻣﺎﺎي در اورﺋﻮس
 ﻗﺰل ﯽﻣﺎﻫ یﻫﺎ ﻠﻪﯿﻓ ﺑﻮ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﯿﺎﻧﮕﲔ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﲔ ﺗﻔﺎوت -٠١-۴ ﺟﺪول
 ٣٩ ....  ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺮ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري ﳐﺘﻠﻒ زﻣﺎﺎي در ﮐﻤﺎن ﻦﯿرﻧﮕ یآﻻ
 ﯽﻣﺎﻫ یﻫﺎ ﻠﻪﯿﻓ رﻧﮓ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﯿﺎﻧﮕﲔ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﲔ ﺗﻔﺎوت -١١-۴ ﺟﺪول
 ٦٩  ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺮ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري ﳐﺘﻠﻒ زﻣﺎﺎي در ﮐﻤﺎن ﻦﯿرﻧﮕ یآﻻ ﻗﺰل
 ﯽﻣﺎﻫ یﻫﺎ ﻠﻪﯿﻓ ﺑﺎﻓﺖ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﯿﺎﻧﮕﲔ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﲔ ﺗﻔﺎوت -٢١-۴ ﺟﺪول
 ٠٠١  ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺮ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري ﳐﺘﻠﻒ زﻣﺎﺎي در ﮐﻤﺎن ﻦﯿرﻧﮕ یآﻻ ﻗﺰل
 یﻫﺎ ﻠﻪﯿﻓ ﯽﮐﻠ ﺮشﯾﭘﺬ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﯿﺎﻧﮕﲔ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﲔ ﺗﻔﺎوت -٣١-۴ ﺟﺪول
 ﻫﺮ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري ﳐﺘﻠﻒ زﻣﺎﺎي در ﮐﻤﺎن ﻦﯿرﻧﮕ یآﻻ ﻗﺰل ﯽﻣﺎﻫ
 ٤٠١ .................................................  ﺗﯿﻤﺎر
 ﻦﯿزﺋ ﭘﻮﺷﺶ ﺑﺎ ﻦﯿﺴﯾﻧﺎ ﯽﭘﻮﺷﺎﻧ ﺰﯾر ﯾﯽﮐﺎرا یﭘﺎراﻣﱰﻫﺎ. ۴١-۴ ﺟﺪول
 ٥٠١ .........  ۵٠١C°  ﯽدروﻧ یدﻣﺎ در ﯽﭘﺎﺷﺸ ﮐﻦ ﺧﺸﮏ  دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﺳﻂ
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 ٦١ . z ﻦﯿﺴﯾﻧﺎ ﺳﺎﺧﺘﺎر در ﻨﻪﯿآﻣ یﺪﻫﺎﯿاﺳ ﺶﯾآرا از ﯾﯽﴰﺎ -١-١ﺷﮑﻞ
 روزﻫﺎي در ﮐﻤﺎن رﻧﮕﲔ آﻻي ﻗﺰل ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ Hp ﺗﻐﯿﲑات -١-۴ﺷﮑﻞ
 ١٦ .......  (n=٣)  ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر در ۴?c دﻣﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري ﳐﺘﻠﻒ
 در ﮐﻤﺎن رﻧﮕﲔ آﻻي ﻗﺰل ﻣﺎﻫﻲ یﻫﺎ ﻠﻪﯿﻓ  ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺗﻐﯿﲑات -٢-۴ ﺷﮑﻞ
 ٥٦(n=٣) ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر در  ۴?c دﻣﺎي در داري ﻧﮕﻪ ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي روز
 ﻗﺰل ﻣﺎﻫﻲ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ ﻣﯿﺎﻧﮕﲔ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﲔ ﺗﻔﺎوت -٣-۴ ﺷﮑﻞ
) ﺑﺮداري ﳕﻮﻧﻪ زﻣﺎن ﻫﺮ ﺑﺮاي ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر در ﮐﻤﺎن رﻧﮕﲔ ﯽآﻻﯾ
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 ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر در  ۴?c دﻣﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي روز در ﮐﻤﺎن
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ﺗﻐﯿﲑات ﴰﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﱰﯾﻬﺎ در ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﲔ  -۵-۴ﺷﮑﻞ
در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﳐﺘﻠﻒ   ۴?c ﮐﻤﺎن در روز ﻫﺎي ﳐﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي
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 ﮐﻤﺎن رﻧﮕﲔ آﻻي ﻗﺰل ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﱰي ﮐﻞ ﺗﻐﯿﲑات -۶-۴ﺷﮑﻞ
(n=٣) ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر در  ۴?c دﻣﺎي در داري ﻧﮕﻪ ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي روز در
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 ﮐﻤﺎن رﻧﮕﲔ آﻻي ﻗﺰل ﻣﺎﻫﻲ ﻻﮐﺘﯿﮏ اﺳﯿﺪ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﱰي ﺗﻐﯿﲑات -٧-۴ﺷﮑﻞ
(n=٣) ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر در  ۴?c دﻣﺎي در داري ﻧﮕﻪ ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي روز در
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 آﻻي ﻗﺰل ﻣﺎﻫﻲ اورﺋﻮس ﻠﻮﮐﻮﮐﻮسﯿاﺳﺘﺎﻓ ﺑﺎﮐﱰي ﺗﻐﯿﲑات -٨-۴ ﺷﮑﻞ
 ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر در  ۴?c دﻣﺎي در داري ﻧﮕﻪ ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي روز در ﮐﻤﺎن رﻧﮕﲔ
 ٨٨ ............................................. (n=٣) ﳐﺘﻠﻒ
 ﻦﯿرﻧﮕ یآﻻ ﻗﺰل ﯽﻣﺎﻫ یﻫﺎ ﻠﻪﯿﻓ ﺑﻮ ﺷﺎﺧﺺ ﺮاتﯿﯿﺗﻐ روﻧﺪ -٩-۴ ﺷﮑﻞ
ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر در  ۴?c دﻣﺎي در داري ﻧﮕﻪ ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي روز در ﮐﻤﺎن
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 ﻦﯿرﻧﮕ یآﻻ ﻗﺰل ﯽﻣﺎﻫ یﻫﺎ ﻠﻪﯿﻓ ﺑﺎﻓﺖ ﺷﺎﺧﺺ ﺮاتﯿﯿﺗﻐ روﻧﺪ -١١-۴ﺷﮑﻞ
ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر در  ۴?c دﻣﺎي در داري ﻧﮕﻪ ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي روز در ﮐﻤﺎن
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 ﻦﯿرﻧﮕ یآﻻ ﻗﺰل ﯽﻣﺎﻫ یﺎﻓﯿﻠﻪ ﻫ ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﯿﯿﺮاتﺗﻐ روﻧﺪ -٢١-۴ﺷﮑﻞ
ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر در  ۴?c دﻣﺎي در داري ﻧﮕﻪ ﳐﺘﻠﻒ ﻫﺎي روز در ﮐﻤﺎن
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 دﺳﺘﮕﺎه در ﺷﺪه ﺳﺎﺧﺘﻪ ﻦﯿزﺋ یﮐﭙﺴﻮﳍﺎ از ﻦﯿﺴﯾﻧﺎ ﺶﯾرﻫﺎ - ٣١-۴ﺷﮑﻞ
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 ﺷﺪه ﯽﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯾر ﻦﯿﺴﯾﻧﺎ یﮑﺮوﮐﭙﺴﻮﳍﺎﯿﻣ ﯽﺳﻄﺤ یﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژ -۴١-۴ﺷﮑﻞ
 ٧٠١ ......................  ﯽﭘﺎﺷﺸ ﮐﻦ ﺧﺸﮏ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﺳﻂ ﻦﯿزﺋ ﺑﺎ
 
   ﭼﮑﯿﺪه
از  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل 
ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ( ﮐﯿﻠﻮﮔﺮمﮔﺮم ﺑﺮ  0/52و  0/51)ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ در ﭘﻮﺷﺶ زﺋﯿﻦ  در دو ﻏﻠﻈﺖ 
اﺳﺘﻔﺎده  ،ﻠﻈﺘﻬﺎي ذﮐﺮ ﺷﺪهاﯾﻦ دو ﻣﺎده در ﻏ اﺳﺘﻔﺎده ﻫﻤﺰﻣﺎن ازو ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ( درﺻﺪ 2/5و  1/5در دو ﻏﻠﻈﺖ )
%  5ﻧﯿﺘﺮوژن و %  05 ،دي اﮐﺴﯿﺪﮐﺮﺑﻦ%  54) PAM)ﺷﺪ و ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻌﯿﯿﻦ  ﻋﻤﻠﮑﺮد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﻪ  .ﻧﺪﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪ(( اﮐﺴﯿﮋن
ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﺎﮐﺘﺮي  ،ﻫﻤﺮاه ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ
 C°)روز در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل  02ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ ﺑﻪ ﻣﺪت . ﻨﺪﺷﺎﺧﺺ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا ﻣﻮرد ﺗﻠﻘﯿﺢ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘ
ي ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ، ﻣﯿﺰان ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ، ﻣﻘﺪار ﺑﺎزﻫﺎ)ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ و ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻓﺴﺎد ( 4±1
ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا و ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي  ،ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ) ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ  ،(Hpازﺗﻪ ﻓﺮار و 
ﻣﻮرد  g/ufcgol 5ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻣﯿﺰان  ،(اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ 
ﺎﻓﺖ و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ در ﺑ ،رﻧﮓ ،ﺗﻠﻘﯿﺢ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﻮدﻧﺪ و ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺷﺎﻣﻞ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﺑﻮ
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ارزﯾﺎﺑﯽ ﮐﺎراﯾﯽ . دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮرد ﺳﻨﺠﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 02و  61، 21، 8، 4، 0روزﻫﺎي 
رﻫﺎﯾﺶ ﮐﻨﺘﺮل ﺷﺪه،  ،رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﺑﺎزده ﮐﻞ، ﻣﻘﺪار ﮐﻞ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ، ﮐﺎراﯾﯽ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺮرﺳﯽ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي . وﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪاﻧﺪازه ذرات رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي ﻣﯿﮑﺮ
ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ، ﻣﯿﺰان ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ، ﻣﻘﺪار ﺑﺎزﻫﺎي ازﺗﻪ ﻓﺮار و 
در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ در ﻣﻌﺮض ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري  Hp
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ . (P<0/50)ﮐﻤﺘﺮ ﺑﻮد ( PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ )ﻫﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎ
ﮐﻪ در ﻣﻌﺮض ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ از ﻫﺮدو ﻣﺎده ﺑﻮد ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ( gk/g 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ)ﺗﯿﻤﺎر
ﻣﯿﻠﯽ ) 9/59ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  Hpﺷﺎﺧﺺ ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ، ﻣﯿﺰان ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ، ﻣﻘﺪار ﺑﺎزﻫﺎي ازﺗﻪ ﻓﺮار و 
، (ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﯿﺪ ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ) 1/55 ،(اﮐﯽ واﻻن اﮐﺴﯿﮋن ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ  ،6/56و ( ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ 001ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﻧﯿﺘﺮوژن در ) 92/56
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﭘﯿﺸﻨﻬﺎدي ﺑﺮاي اﯾﻦ و ( P< 0/50)ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ذﮐﺮ ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮد 
ﺑﻮ، رﻧﮓ، ﺑﺎﻓﺖ و )از ﻧﻈﺮ اﻣﺘﯿﺎزات ﺣﺴﯽ  اﻣﺎ .روز ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ 02ﺷﺎﺧﺼﻬﺎ ﺣﺪاﮐﺜﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر 
ﺗﻮان  ﻣﯽ از اﯾﻨﺮو .روز ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪاري داﺷﺖ( 02ﺗﺎ  91و ﺑﯿﻦ 91، 02،02)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ( ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ
( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ -% 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )اﮐﺜﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ در ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﮐﻪ ﺣﺪ
ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ، ﻣﯿﺰان ( وﮐﯿﻮم)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻸ  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز 91
اﮐﺴﯿﮋن ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ اﮐﯽ واﻻن ) 51/71ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  Hpﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ، ﻣﻘﺪار ﺑﺎزﻫﺎي ازﺗﻪ ﻓﺮار و 
 ٢
 
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﻧﯿﺘﺮوژن ) 83/4، (ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﯿﺪ ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ) 3/30 ،(ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ذﮐﺮ ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  ،6/59و ( ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ 001در 
و  و ﺣﺪاﮐﺜﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ (P< 0/50)ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮد 
اﯾﻦ در ﺣﺎﻟﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح  .روز ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ 11ﻓﺴﺎد  ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ
ﺳﯿﺘﺮات )از ﻧﻈﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﯿﺰ ﺗﯿﻤﺎر  .روز ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪاري داﺷﺖ 31ﺷﺪه در ﻣﺠﻤﻮع 
ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا و ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي  ،ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ( gk/g 0/52ﺴﯿﻦ ﻧﺎﯾ - %2/5ﺳﺪﯾﻢ
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان   g/ufcgol 5/52و  6/38، 6/7اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ 
و  9/14، 9/51ﺮ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا و ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑ ،ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮ ﺑﻮدن ﻧﺘﺎﯾﺞ ﮐﻠﯽ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي  .ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﻮد g/ufcgol 7/7
ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪه در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﮐﺴﺐ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه  و ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮدن اﻣﺘﯿﺎزات ﺣﺴﯽ( آزاد)رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
ﺗﻮان اﯾﻨﻄﻮر ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي ﮐﺮد ﮐﻪ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺎ زﺋﯿﻦ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺑﻬﺒﻮد ﻋﻤﻠﮑﺮد  ﻣﯽ (آزاد)ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ  0/52ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺣﺪاﮐﺜﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري دو ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  .ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺷﺪه اﺳﺖ
 ،در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﮐﺎراﯾﯽ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ .روز ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ( 81و 61)ﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ ﺗ 0/52ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ  ﺑﺮاي ﺳﺎﻋﺖ 002و رﻫﺎﯾﺶ ﮐﻨﺘﺮل ﺷﺪه در  ﻣﺤﺘﻮي ﮐﻞ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ،ﺑﺎزده ﮐﻞ
درﺻﺪ اﻧﺪازه  96و  89/13 ،26 ،94/98دﺳﺘﮕﺎه  ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ  501C°ﭘﻮﺷﺶ زﺋﯿﻦ در دﻣﺎي 
ﺑﻨﺎﺑﺮ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﯾﻦ  .ﻣﯿﮑﺮوﻣﺘﺮ ﺑﻮد 76/124ﮐﻤﺘﺮ از ﻣﺤﺪوده  D(0/9)از ذرات % 09و ﺗﻮزﯾﻊ  ﮔﯿﺮي ﺷﺪ
ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻫﺮ دو ﻣﺎده ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ و ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻫﻢ و ﻫﭽﻨﯿﻦ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ 
  .ﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺖ داﺷﺘﻨﺪاﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺮ ﺑﻬﺒﻮد ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در د
  
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه، ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ : واژﮔﺎن ﮐﻠﯿﺪي
  ﻧﮕﻬﺪاري در ﯾﺨﭽﺎلاﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري، ﮐﻤﺎن، ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس، 
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  ﻣﻘﺪﻣﻪ
ﮐﻞ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺟﻬﺎن دﭼﺎر ﺑﯿﻤﺎري ﻫﺎي ﻧﺎﺷﯽ از ﻏﺬا ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ ﮐﻪ از اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﻧﯿﻢ درﺻﺪ آﻧﻬﺎ درﺻﺪ  02ﺳﺎﻻﻧﻪ 
ﻣﯿﻠﯿﻮن ﻣﻮرد  67ﺳﺎﻻﻧﻪ ﺣﺪود ،ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﮔﺰارﺷﺎت درﯾﺎﻓﺖ ﺷﺪه(.  8002 ،ADF1) دﭼﺎر ﻣﺮگ و ﻣﯿﺮ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
رﺳﺘﺎن و ﺑﺴﺘﺮي در ﺑﯿﻤﺎ 000523ﺑﯿﻤﺎري ﻧﺎﺷﯽ از ﻣﺼﺮف ﻏﺬاي آﻟﻮده در ﺟﻬﺎن ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه ﮐﻪ از اﯾﻦ ﻣﯿﺎن 
ﺑﺮ اﺳﺎس ﮔﺰارﺷﺎت ﺳﺎزﻣﺎن ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ (. 0002 ،ﻣﯿﺪ و ﻫﻤﮑﺎران)ﻣﺮگ در اﯾﺎﻻت ﻣﺘﺤﺪه ﺑﻮده اﺳﺖ 0005
 درﺻﺪ ﻣﺮدم در ﮐﺸﻮرﻫﺎي ﺻﻨﻌﺘﯽ از ﺑﯿﻤﺎرﯾﻬﺎي ﻣﻨﺘﻘﻠﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻏﺬا رﻧﺞ 03ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﺟﻬﺎﻧﯽ ﻫﺮ ﺳﺎﻟﻪ ﺑﯿﺶ از 
ﻣﯿﻠﯿﻮﻧﯽ  07ﻫﺰار ﻧﻔﺮ از ﺟﻤﻌﯿﺖ  53ﺟﺎن  ﺣﺪوداَ آﻟﻮدﮔﯽ ﻏﺬاﯾﯽ ﺳﺎﻻﻧﻪدر اﯾﺮان ﻧﯿﺰ  (8002، ADF)ﺑﺮﻧﺪ  ﻣﯽ
 دارد، اﻫﻤﯿﺖ ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﻮاد ﺑﺮاي ﺗﻤﺎﻣﯽ داري ﻧﮕﻪ روش ﮐﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﻤﺎن .(9831رﺿﻮﯾﻠﺮ، ) ﮐﺸﻮر را ﻣﯽ ﮔﯿﺮد
 در داري ﻧﮕﻪ .اﺳﺖ ﺿﺮوري ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﻮاد ﺳﺎﯾﺮ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ آن ﺗﺮ ﺑﯿﺶ ﻓﺴﺎد ﭘﺬﯾﺮي ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﻧﯿﺰ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺮاي
 ﻣﺮاﮐﺰ ﺗﺎ ﭘﺮورش ﻣﺮاﮐﺰ از ﻣﺎﻫﯽ اﻧﺘﻘﺎل ﺟﻬﺖ ﯾﺎ و ي ﻣﺎﻫﯽ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﺮاﮐﺰ در ﮐﻪ اﺳﺖ ﻫﺎﯾﯽ روش از ﯾﺨﭽﺎل
 و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و آﻧﺰﯾﻤﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺘﻬﺎي ﮐﺎﻫﺶ ﺳﺮﻋﺖ ﺳﺒﺐ ﯾﺨﭽﺎل در ﻣﺎﻫﯽ داري ﻧﮕﻪ .ﮔﺮدد ﻣﯽ ﻓﺮوش اﺳﺘﻔﺎده
 دﻣﺎي ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺮاي (4 °C)ﯾﺨﭽﺎل دﻣﺎي ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ ﻋﺪم دﻟﯿﻞ ﺑﻪ اﻣﺎ ﺷﺪ ﺧﻮاﻫﺪ ذره ﺑﯿﻨﯽ ﻣﻮﺟﻮدات ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ
 ﺻﻮرت آراﻣﯽ ﺑﻪ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻬﺎ ﭼﺮﺑﯽ ﻫﯿﺪروﻟﯿﺰ و اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ازﺟﻤﻠﻪ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮﺑﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻻزم، ﻣﻘﺪار ﺑﻪ ﻣﺎﻫﯽ
 آﻧﺘﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻮادي از ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ اﺳﺘﻔﺎده .ﮔﺮدد ﻣﯽ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﮐﺎﻫﺶ ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﺑﺎﻋﺚ
 ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﺣﺎل ﻋﯿﻦ در ﮔﻮﺷﺖ و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻋﻤﺮ اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﯿﻔﯿﺖ، ﺑﻬﺒﻮد ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ و ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ
از اﯾﻦ رو اﺳﺘﻔﺎده از ( 1102 ،و ﻫﻤﮑﺎران irihsaK)رﺳﺪ  ﻣﯽ ﻧﻈﺮ ﺑﻪ ﻣﻔﯿﺪ و  ﺿﺮوري ،اﻗﺘﺼﺎدي ﻫﺎي ﺿﺮر از
ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ در ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از آﻟﻮدﮔﯽ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ 
و  hgajO. )ﺷﻮد ﻣﯽ ﯿﻔﯿﺖ ﻏﺬاﭘﺲ از ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺑﺴﯿﺎر راﯾﺞ اﺳﺖ و ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﺣﻔﻆ ﮐ
   .(0102 ،ﻫﻤﮑﺎران
ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻧﺸﺎن داده ﮐﻪ اﺳﺘﻔﺎده  از  .ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﻪ دو ﮔﺮوه ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮏ ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺑﻨﺪي
ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، در ﻃﻮﻻﻧﯽ ﻣﺪت داراي ﻋﻮارض ﻣﺘﻌﺪدي از ﺟﻤﻠﻪ ﺳﺮﻃﺎن ﺑﻮده  ﺑﻄﻮرﯾﮑﻪ اﻣﺮوزه 
. ﻣﺼﺮف ﺑﺮﺧﯽ از ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﻨﺴﻮخ ﮔﺸﺘﻪ و ﯾﺎ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﺑﺴﯿﺎر ﭘﺎﺋﯿﻦ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﯿﮕﯿﺮﻧﺪ
اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮏ ﺑﻮه ﮐﻪ ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ داراي ﻋﻮارض  ،ﺼﻪﯾﮑﯽ از راﻫﻬﺎي اﻓﺰاﯾﺶ رﻓﻊ اﯾﻦ ﻧﻘﯿ
ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﺷﺪه و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل را ﻧﯿﺰ اﻓﺰاﯾﺶ  ،ﺟﺎﻧﺒﯽ ﻧﯿﺴﺘﻨﺪ ﺑﻠﮑﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﻮ
 (. 0931 ،ﻣﺤﻤﺪزاده و رﺿﺎﯾﯽ)ﻣﯿﺪﻫﻨﺪ 
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ﮐﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي  ﯿﺸﻮﻧﺪﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮏ ﺑﻪ ﮔﺮوﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺑﻨﺪي ﻣ     
ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺘﻬﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻻﮐﺘﯿﮏ  ،(ﮐﺎرﻧﻮﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﻣﻬﺎ و ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﻫﺎ ،ﻻﮐﺘﻮﺑﺎﺳﯿﻠﻮﺳﻬﺎ)ﻻﮐﺘﯿﮏ
( ﭘﺮوﺗﺎﻣﯿﻨﻬﺎ و دﯾﻔﻨﺰﯾﻦ ﻫﺎ) ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻬﺎي ﮐﺎﺗﯿﻮﻧﯿﮏ (ﻟﯿﺰوزﯾﻢ و ﮔﻠﻮﮐﺰ اﮐﺴﯿﺪازﻫﺎ)آﻧﺰﯾﻤﻬﺎ ،(ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻨﻬﺎ)
ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ  ،ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻨﻬﺎ ،ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﺟﻤﻠﻪ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻻﮐﺘﯿﮏ ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ﺗﻮﻟﯿﺪ. ﻣﯿﺒﺎﺷﻨﺪ
ﻫﯿﺪروژن  و ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺘﻬﺎﯾﯽ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﭘﺎﺋﯿﻦ ﻧﻈﯿﺮ دي اﺳﺘﯿﻞ و روﺗﺮﯾﻦ داراي اﺛﺮ ﻣﻬﺎر ﮐﻨﻨﺪه ﺑﺮ اﻧﻮاع 
 ،اﺳﯿﻨﺘﻮﺑﺎﮐﺘﺮﻫﺎ ،ﻣﻮراﮔﺰﻻ ،ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ ،ﻣﯿﮑﺮوﺑﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ و ﻣﻨﻔﯽ ﻣﺴﺒﺐ ﻓﺴﺎد ﻧﻈﯿﺮ ﻣﯿﮑﺮوﮐﻮﮐﻮﺳﻬﺎ
ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ  ،ﻼ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻣﺴﻤﻮﯾﺖ ﻏﺬاﯾﯽ و ﺑﯿﻤﺎري ﻣﺜﻞ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮسﺷﻮﻧ
 ،و ﻫﻤﮑﺎرانnozuaL)ﻣﯿﺒﺎﺷﻨﺪ .. .ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ و ،Eﮐﻠﺴﺘﺮﯾﺪﯾﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﯿﻨﻮم  ﺗﯿﭗ  ،ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ
 .ﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯽ ﻣﯿﺒﺎﺷﺪﻧﺎﭘﺎﯾﺪار ﻧﻤﻮدن ﺳﻠﻮل و اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮي ﻏﺸﺎي ﺳﯿ،ﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻢ ﻋﻤﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻨﻬﺎ(. 2002
 ،ﻻﮐﺘﺎﺳﯿﻦ ،ﭘﺪﯾﻮﺳﯿﻦ ،ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻻﮐﺘﯿﮏ ﻃﯿﻒ وﺳﯿﻌﯽ از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻨﻬﺎ را ﺗﺮﺷﺢ ﻣﯿﮑﻨﻨﺪ ﮐﻪ ﻣﯿﺘﻮان ﺑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
اﺷﺎره ﮐﻪ ﻧﻤﻮد ﮐﻪ داراي ﻃﯿﻒ ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺘﻔﺎوﺗﯽ ﺑﻮده وﻟﯽ .. .ﻻﮐﺘﻮاﺳﺘﺮﭘﺘﻮﺳﯿﻦ و ،دﯾﭙﻠﻮﺳﯿﻦ ،داﯾﻮرﺟﯿﻦ
ﯾﮑﯽ از اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه . ﻤﺎري ﻣﻮﺛﺮ ﻣﯿﺒﺎﺷﻨﺪﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺮ روي ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد و ﺑﯿ
 ﭘﻠﯽ ﭘﭙﺘﯿﺪي ﮐﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﻮﯾﻪ ﻫﺎي ﺧﺎﺻﯽ از ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﯿﺮ اﯾﺠﺎد)ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،ﻃﺒﯿﻌﯽ
ﺗﺎ ﮐﻨﻮن ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت (. 0002 ،udiaN)ﮔﺮدد  ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ ﺑﺴﯿﺎري از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻣﯽ (ﮔﺮدد ﻣﯽ
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﺤﯿﻂ ﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﯽ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ وﻣﻄﺎﻟﻌﺎت  ﻣﺘﻌﺪدي ﭘﯿﺮاﻣﻮن اﺛﺮات ﺿﺪ
ﭼﻨﺪي ﻧﯿﺰ ﺑﺮ روي ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﺪﻟﻬﺎي ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺎﯾﻊ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ و ﻧﯿﺰ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
اﻧﺪﮐﯽ ﻧﯿﺰ در زﻣﯿﻨﻪ ﺗﺄﺛﯿﺮ اﯾﻦ ﻣﺎده در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﺎم ﮔﻮﺷﺘﯽ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ اﻣﺎ در ﻣﺠﻤﻮع در ﻣﻮرد ﺗﺄﺛﯿﺮ 
ﻟﺬا ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺿﺮورت ﺑﻪ . ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﺪﻟﻬﺎي ﻏﺬاﯾﯽ ﺟﺎﻣﺪ ﺑﻪ وﯾﮋه ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ اﻃﻼﻋﺎت ﮐﻤﯽ وﺟﻮد دارد
ﮐﺎرﮔﯿﺮي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻏﯿﺮ ﻣﻀﺮ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن از ﻃﺮﻓﯽ و ﻓﺴﺎد ﭘﺬﯾﺮي ﺳﺮﯾﻊ ﺑﺮﺧﯽ ﻓﺮآورده ﻫﺎي 
اﯾﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﯾﮑﯽ ﯾﺎﻓﺘﻦ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻣﻔﯿﺪ ﺑﺮاي ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ   ،ﻏﺬاﯾﯽ ﻧﻈﯿﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ از ﺿﺮورﺗﻬﺎي اﻣﺮوزي ارﺗﻘﺎء ﺳﻄﺢ ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ در ﺟﻮاﻣﻊ
از آﻧﺠﺎﯾﯿﮑﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﯽ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﯽ در ﯾﺨﭽﺎل ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﻧﺎﮐﺎرآﻣﺪ ﺑﻮدن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻋﻠﯿﻪ 
اﯾﻦ ﻣﻮاد . ﮐﻨﺪ ﻣﯽ دﻧﯽ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺮا ﻣﻠﺰم ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺑﻮدن ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﻮاد اﻓﺰو
 ﺑﺮﻧﺪ و ﺑﻪ ﻣﺎده ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺟﺎزه ﻣﯽ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻻﯾﻪ ﻟﯿﭙﻮﭘﻠﯽ ﺳﺎﮐﺎرﯾﺪي ﻏﺸﺎء  ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ را  از ﺑﯿﻦ
  (.5991 ،eebA)دﻫﺪ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻏﺸﺎء ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯽ دﺳﺘﺮﺳﯽ ﭘﯿﺪا ﮐﻨﺪ  ﻣﯽ
ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻨﻬﺎ را ﺗﮑﻤﯿﻞ از ﮔﺮوه دﯾﮕﺮ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺘﻬﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﯿﺘﻮان ﺑﻪ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد ﮐﻪ 
ﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻢ ﻋﻤﻞ اﯾﻦ ﮔﺮوه از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺘﻬﺎ، . ﻧﻤﻮده و اﺛﺮ ﻣﻬﺎر ﮐﻨﻨﺪه ﺑﯿﺸﺘﺮي را ﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﻧﺸﺎن ﻣﯿﺪﻫﻨﺪ
در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ از ﻧﻤﮑﻬﺎي (. 7002 ،mallaS )ﻣﺨﺘﻞ ﻧﻤﻮدن ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺳﻠﻮل و اﺟﺰاي درون ﺳﻠﻮﻟﯽ ﻣﯿﺒﺎﺷﺪ 
 ٦
 
 ،ﺳﯿﺘﺮﯾﮏ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﮐﻨﺘﺮل رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ،اﺳﺘﯿﮏ ،ﮐﻢ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏﺳﺪﯾﻢ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ 
ﺷﻮد  ﻣﯽ ﺑﻬﺒﻮد ﺧﻮاص ﺣﺴﯽ و اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ و ﻣﺎﻫﯽ اﺳﺘﻔﺎده
ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺛﺮ ﻣﻬﺎرﮐﻨﻨﺪﮔﯽ اﯾﻦ ﻧﻤﮑﻬﺎ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻋﺎﻣﻞ  .(8731 ،ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ و ﻫﻤﮑﺎران)
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺧﻮاص آﻧﺘﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ در ﻣﻘﺎﺑﻞ اﻧﻮاع ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰاي ﻏﺬا از  ﻣﯽ اﯾﻦ ﻧﻤﮑﻬﺎ ،ﻏﺬاﯾﯽﻓﺴﺎد ﻣﻮاد 
اﺷﺮﺷﯿﺎ ﮐﻮﻟﯽ و ﮐﻼﺳﺘﺮﯾﺪﯾﻮم  ،ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ،ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ ،ﺟﻤﻠﻪ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس
ﻮر ﮐﻠﯽ ﺑﯽ ﺧﻄﺮ و ﻓﺎﻗﺪ ﻋﻮارض ﺑﻪ ﻋﻼوه اﯾﻦ ﻧﻤﮑﻬﺎ ﺑﻪ راﺣﺘﯽ در دﺳﺘﺮس ﺑﻮده و ﺑﻪ ﻃ .ﺑﻮﺗﻮﻟﯿﻨﻮم  ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪ
  . ( 1102 ،و ﻫﻤﮑﺎران irihsaKو  7002  ،mallaS)ﺟﺎﻧﺒﯽ ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ 
ﺑﺎ وﺟﻮد اﯾﻨﮑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ ﻃﻮر وﺳﯿﻌﯽ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان آﻧﺘﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺮ ﻋﻠﯿﻪ ﺑﺴﯿﺎري ﻣﯿﮑﺮوﺑﻬﺎي 
رﺳﯿﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ ﮐﺎراﯾﯽ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ آن ﺑﻪ ﮔﯿﺮد اﻣﺎ اﯾﻦ اﻣﺮ ﺑﻪ اﺛﺒﺎت  ﻣﯽ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰاي ﻏﺬا ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار
. ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯽ آﻧﺰﯾﻤﻬﺎ و ﯾﻮﻧﻬﺎ  ﮐﺎﻫﺶ ،ﻟﯿﭙﯿﺪﻫﺎ ﻣﻘﺪار زﯾﺎدي ﺑﻪ ﻋﻠﺖ واﮐﻨﺶ ﺑﺎ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﺮوﺗﯿﻨﻬﺎ،
از اﯾﻦ رو ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ روﺷﻬﺎي اﻧﺘﻘﺎﻟﯽ را ﺑﺮاي ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﻌﺮﻓﯽ ﮐﺮده اﻧﺪ ﺗﺎ آزاد ﺳﺎزي 
 ،زﯾﺎو) د ﻓﺮاﻫﻢ ﺳﺎزد و ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﻏﺬا را ﺑﺮ اﯾﻦ ﻣﻮاد ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﺧﻮد ﮐﺎﻫﺶ دﻫﺪﭘﺎﯾﺪار را ﺑﺮاي اﯾﻦ ﻣﻮا
ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﯿﭙﻮزوم ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد دو ﺑﺮاﺑﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮي در  1ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ .(0102
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺳﺎﻟﻤﻮزو و ( 0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران robnalahG)ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ اﯾﺠﺎد ﮐﺮده اﺳﺖ 
ﺑﯿﺸﺘﺮ از  )editcal-L( ylop ﻫﻤﮑﺎران در ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﻪ رﻫﺎﺳﺎزي ﭘﺎﯾﺪار ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از ﻧﺎﻧﻮﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي 
را ﮔﺮﻓﺖ در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ اﯾﻦ ﮐﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد  iikcurbled sullicabotcaLروز ﺟﻠﻮي ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮي  54
  .(4002و ﻫﻤﮑﺎران  osomlaS) روز از ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﻧﻤﻮد 4ﺗﻨﻬﺎ 
در ﻋﻤﻞ ﺳﯿﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﺎﯾﺪ ﯾﮏ روش ﮐﻢ ﻫﺰﯾﻨﻪ و ﻗﺎﺑﻞ اﺟﺮا از ﻧﻈﺮ ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژي ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ 
ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت زﯾﺎدي در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﮐﺎراﯾﯽ روش  .اﯾﻦ وﯾﮋﮔﯽ ﻫﺎ را دارد 2اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ
ﻏﺬاﯾﯽ ﺟﻬﺖ اﻓﺰاﯾﺶ ﺛﺒﺎت و در دﺳﺘﺮس ﺑﻮدن آﻧﻬﺎ در ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ در رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺮدن ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﯽ 
( 5002، tawatnatittooSو  4002،zen?traM-serolF)ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري و ﻣﺼﺮف اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ 
اﻣﺎ ﺗﺎ ﺑﻪ اﻣﺮوز از اﯾﻦ روش ﺑﺮاي رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺮدن ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن اﺛﺮ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ 
زﺋﯿﻦ  .اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪه اﺳﺖ 3ﯿﻦ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان دﯾﻮاره ﯾﺎ ﻣﺎده ﺣﺎﻣﻞ ﻣﺎده زﺋ .ﻧﺪرت اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ 
در ﺻﻨﺎﯾﻊ . ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻬﺎي ﻣﺤﻠﻮل در اﻟﮑﻞ ذرت اﺳﺖ ﮐﻪ در ﺑﺎﻓﺖ ﻏﺬا دﻫﻨﺪه ﻣﻐﺰ ذرت ﻗﺮار دارد
 ﮐﺎﻫﺶ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ،ﻏﺬاﯾﯽ از زﺋﯿﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺟﻬﺖ ﺗﺄﺧﯿﺮ در رﺳﯿﺪﮔﯽ ﻣﯿﻮه ﻫﺎ
اﺧﯿﺮاَ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺗﯽ ﺑﺮ روي اﺳﺘﻔﺎده از زﺋﯿﻦ . ﺷﻮد ﻣﯽ اﺳﺘﻔﺎده.. .و ﮐﺎﻫﺶ ﻫﺠﻮم ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻤﻬﺎ ﺑﻪ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ و
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ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎده دﯾﻮاره ﺟﻬﺖ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻮاد ﻓﻌﺎل زﯾﺴﺘﯽ در داﺧﻞ ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ و ﻓﯿﻠﻤﻬﺎ و ﻓﯿﺒﺮﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي 
-serroT)آﻧﻬﺎ داﺧﻞ ﻏﺬا اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ  از ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﯿﻄﯽ ﺑﺮ روي اﯾﻦ ﻣﻮاد و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ آزادﺳﺎزي
  .( 9002 ،niJو   gnohZ ،0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران reniG
ﻫﺎي آﻧﺰﯾﻤﯽ، درﺟﻪ ﺣﺮارت و ﺗﻌﺪاد و ﻧﻮع  ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺷﺪت واﮐﻨﺶ 1زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري
ﯾﮑﯽ از ﻋﻮاﻣﻞ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، (. 5991، ssuH)b()ﻫﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﯽ ﺷﻮد  ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ
ﺗﻮان ﺑﻪ اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﯿﻔﯿﺖ  از ﻣﻬﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﺰاﯾﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﯽ. ﺑﺎﺷﺪ اﺳﺘﻔﺎده از روﺷﻬﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﯽ
ﻣﺎﻫﯽ، ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ، ﺣﻔﻆ ﺗﺎزﮔﯽ، ﺳﻬﻮﻟﺖ در اﻧﺒﺎرداري و ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ و در ﻧﻬﺎﯾﺖ 
ﺑﻨﺪي ﻣﺎﻫﯽ، ﯾﮑﯽ از روش ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ( 6002و ﻫﻤﮑﺎران،  ilkaC)ﺗﺮ ﻣﺤﺼﻮل اﺷﺎره ﻧﻤﻮد  ﻓﺮوش راﺣﺖ
اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه .  ﺷﻮد ﻧﺎﻣﯿﺪه ﻣﯽ  2)PAM(در اﯾﻦ  روش ﮐﻪ .  اﺳﺘﻔﺎده از اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﻋﻤﻞ ﺑﺴﺘﻪ ، ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ ﻫﻮا در ﺑﺴﺘﻪ (دي اﮐﺴﯿﺪ ﮐﺮﺑﻦ، ازت و اﮐﺴﯿﮋن)ﺑﺎ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮔﺎزي ﻣﻌﯿﻦ 
در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ  PAMﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن داده ﮐﻪ درﺻﺪ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﺳﯿﺴﺘﻢ  ﮔﯿﺮد  ﺑﻨﺪي اﻧﺠﺎم ﻣﯽ
 ،2002 ،و ﻫﻤﮑﺎران kivstreviS)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﺘﻐﯿﺮ ﻣﯽ% 082ﺗﺎ ( ﺑﺪون اﻓﺰاﯾﺶ )ﻧﮕﻬﺪاري در ﻣﻌﺮض ﻫﻮا از ﺻﻔﺮ 
  (7002و ﻫﻤﮑﺎران،  shyL
از  ssikym suhcnyhrocnOﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﺑﺎ ﻧﺎم ﻋﻠﻤﯽ  ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﯽ اﻧﺘﺨﺎﺑﯽ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ 
درﺻﺪ  12-32اﺳﺖ، اﯾﻦ ﻣﺎﻫﯽ ﺟﺰء ﻣﺎﻫﯿﺎن ﭘﺮ ﭼﺮب ﺑﻮده و ﺑﯿﻦ  eadinomlaSﺧﺎﻧﻮاده آزاد ﻣﺎﻫﯿﺎن 
ﺑﺮاﺳﺎس (. 0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران hgajO)ﺑﺎﺷﺪ  درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ  دارا ﻣﯽ 66-76درﺻﺪ ﭼﺮﺑﯽ و  2-4ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ، 
ﮐﺸﻮر ﺑﻮده ﮐﻪ ﺳﻬﻢ اﺳﺘﺎﻧﻬﺎي ﺷﻤﺎﻟﯽ، ﺗﻦ در  91519ﺑﻪ ﻣﯿﺰان  9831آﻣﺎر، ﻣﯿﺰان ﺗﻮﻟﯿﺪ اﯾﻦ ﻣﺎﻫﯽ در ﺳﺎل 
آﻻ در اﮐﺜﺮ اﺳﺘﺎﻧﻬﺎي ﮐﺸﻮر ﻋﺮﺿﻪ  ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل(. 9831 ،ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﺷﯿﻼت اﯾﺮان)ﺗﻦ ﺑﻮده اﺳﺖ  29141
دﻫﺪ ﮐﻪ ﻫﻢ اﮐﻨﻮن در ﺣﻤﻞ وﻧﻘﻞ اﯾﻦ ﻣﺎﻫﯽ،  رﻋﺎﯾﺖ زﻧﺠﯿﺮه  ﮔﺮدد ﺑﺮرﺳﯽ وﺿﻌﯿﺖ ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ ﻧﺸﺎن ﻣﯽ ﻣﯽ
ﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ دﻟﯿﻞ ﻣﺎﻫﯽ ﺳﺮﯾﻌﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻓﺴﺎد رﺳﯿﺪه و . ﺷﻮد ﯽﺳﺮﻣﺎ از ﺻﯿﺪ ﺗﺎ ﻋﺮﺿﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻧﺎﻗﺺ اﻋﻤﺎل ﻣ
ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪه را ﻣﺠﺒﻮر ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﺪ ( ﺷﺮاﯾﻂ ﺣﻤﻞ و ﻋﺮﺿﻪ)اﯾﻦ وﺿﻌﯿﺖ .  ﺷﻮد از زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن ﮐﺎﺳﺘﻪ ﻣﯽ
ﺗﺎ در ﺑﺎزار رﻗﺎﺑﺖ و ﺗﺠﺎرت در ﻣﺪت زﻣﺎن ﮐﻮﺗﺎﻫﯽ، ﻣﺎﻫﯽ را ﻋﺮﺿﻪ ﻧﻤﺎﯾﺪ زﯾﺮا در ﺻﻮرت ﻃﻮﻻﻧﯽ ﺷﺪن 
  (.  6831 ،ﺳﻠﻤﺎﻧﯽ)ﺮﺣﻠﻪ ﻓﺴﺎد رﺳﯿﺪه و  ﺑﺎﻋﺚ ﺿﺮر اﻗﺘﺼﺎدي ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ ﻣﺪت ﻋﺮﺿﻪ، ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﻣ
ﺑﺎﺷﺪ و در  ﻣﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس از ﻣﻬﻤﺘﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰاي ﻏﺬاﯾﯽ و ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻘﺎوم  
ﺗﻮاﻧﺪ ﺣﻀﻮر  ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ اﻏﻠﺐ ﯾﺎ ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ آﻧﻬﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺗﻮﺳﻂ اﻧﺴﺎن دﺳﺘﮑﺎري
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از اﯾﻦ رو ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻌﯿﯿﻦ  ﻋﻤﻠﮑﺮد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ (.  7002،itsaB hhedazdnohkA)داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ 
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ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻪ  ،رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ
  . ﻋﻨﻮان ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺷﺎﺧﺺ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا ﻣﻮرد ﺗﻠﻘﯿﺢ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
از  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﻪ  ﻫﺪف از اﻧﺠﺎم اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ اﯾﻦ ﺑﻮد ﮐﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﻮﺿﯿﺤﺎت ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺑﺎﻻ
در ﭘﻮﺷﺶ زﺋﯿﻦ  ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  ﻓﯿﻠﻪ  روش ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ
در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد و در ﻧﺘﯿﺠﻪ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﯿﻠﻪ  PAMﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ روش 
اﻫﺪاف اﺻﻠﯽ اﯾﻦ رﺳﺎﻟﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت زﯾﺮ  ،ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﯾﻦ ﻫﺪف ﮐﻠﯽ .ﮐﯿﻔﯿﺖ آن اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﺑﺪﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎ ﺣﻔﻆ 
  :ﺗﻌﯿﺮﯾﻒ ﺷﺪ 
اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﯾﺎ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻫﻢ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن  -1
  ﮑﺮوﺑﯽ  ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿ ،ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ و ارزﯾﺎﺑﯽ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺴﯽ
ﺑﻪ  ارزﯾﺎﺑﯽ اﺛﺮ ﻣﻬﺎر ﮐﻨﻨﺪه ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس -2
  ﻋﻨﻮان ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺷﺎﺧﺺ ﻓﺴﺎد و ﺑﯿﻤﺎري در ﻗﺎﻟﺐ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺗﻠﻘﯿﺤﯽ
و ارزﯾﺎﺑﯽ اﺛﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻮأم از اﯾﻦ روش ﺑﻪ  PAMاﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﻪ روش اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  -3
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ در ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس و  ﻫﻤﺮاه
  درﺟﻪ 4اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ در دﻣﺎي 
  
  :ﻫﺎي ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻓﺮﺿﯿﻪ
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ ﺷﺪه و ﻓﺴﺎد ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ  -1
  .اﻧﺪازﻧﺪ ﻣﯽ ﺑﻪ ﺗﺎﺧﯿﺮآﻧﺮا 
 .دﻫﻨﺪ ﻣﯽ اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ را اﻓﺰاﯾﺶ-2
اﺳﺘﻔﺎده ﻫﻤﺰﻣﺎن از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯽ را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ -3
 .دﻫﺪ ﻣﯽ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه اﻓﺰاﯾﺶ
ﻟﻌﺎت ﺗﻠﻘﯿﺤﯽ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﯾﺎ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻫﻨﮕﺎم اﻧﺠﺎم ﻣﻄﺎ -4
 .ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس را ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺪﻫﻨﺪ
ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﻌﻨﯽ داري در  ،ﻫﻨﮕﺎم اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ در ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ -5
 .د ﻧﻤﯽ ﺷﻮدﺧﻮاص ﺣﺴﯽ ﻣﺎﻫﯽ اﯾﺠﺎ
ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯿﺎن  PAMاﺳﺘﻔﺎده از روش  -6
 .ﺣﺎوي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ را اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ
 ٩
 
  اﻫﻤﯿﺖ ﻣﺼﺮف آﺑﺰﯾﺎن - 1-1
اﺳﺖ ﺗﺎ در ﭼﻨﺪ اﻓﺰاﯾﺶ ﺟﻤﻌﯿﺖ و ﮐﻤﺒﻮد ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺨﺼﻮص ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﺑﺎ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺑﺎﻻ ﺳﺒﺐ ﮔﺮدﯾﺪه 
دﻫﻪ اﺧﯿﺮ ﺗﻮﺟﻪ ﺧﺎﺻﯽ ﺑﻪ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺧﻮراﮐﯽ درﯾﺎﯾﯽ ﻣﺒﺬول ﮔﺮدﯾﺪه و ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﯿﺸﺘﺮي در زﻣﯿﻨﻪ اﻧﻮاع آﺑﺰﯾﺎن و 
ﻓﺮاﻫﻢ آوردن ﻏﺬاي ﺳﺎﻟﻢ ﻧﯿﺰ ﻣﻮرد  ،در اﯾﻦ ﻣﻮرد ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻣﻮﺿﻮع ﺗﻬﯿﻪ ﻏﺬا. اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﻬﺎ ﺻﻮرت ﭘﺬﯾﺮد
اﯾﻦ اﻣﺮ اﻫﻤﯿﺖ ﮐﻨﺘﺮل ﮐﯿﻔﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ را در ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻬﯿﻪ، ﺗﻮﻟﯿﺪ . ﻧﻈﺮ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ر ﮐﺸﻮرﻫﺎي در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ و ﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل وﺟﻮد ﻧﯿﺎز ﻫﺎي ﺗﻐﺬﯾﻪ اي ﺑﺨﺼﻮص د. و ﻣﺼﺮف روﺷﻦ ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﺪ
ﯾﺎﯾﯽ ﺿﺮورت ﺷﻨﺎﺧﺖ، ﺗﻮﺟﻪ و ﺑﻬﺮه ﮔﯿﺮي ﺑﻬﯿﻨﻪ از اﯾﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ را ﻣﯿﻦ ﻗﺴﻤﺘﯽ از آن از ﻃﺮﯾﻖ ﻣﻨﺎﺑﻊ درﺗﺄاﻣﮑﺎن 
  (.1831رﺿﺎﯾﯽ و ﻫﻤﮑﺎران، )ﺑﺨﻮﺑﯽ ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دﻫﺪ 
 ﺑﺎﺷﻨﺪ و در ﯾﮏ رژﯾﻢ ﻏﺬاﯾﯽ ﺳﺎﻟﻢ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﯽ را اﯾﻔﺎ ﻣﯽ ﻏﺬاﻫﺎي درﯾﺎﯾﯽ ﻣﻨﺒﻊ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﺑﺎ ارزﺷﯽ ﺑﺮاي اﻧﺴﺎﻧﻬﺎ
ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺣﺎوي ﻣﻘﺪار زﯾﺎدي از ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﻬﻢ ﻫﻤﭽﻮن ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﻐﺬي، (. 1002،ﻫﻤﮑﺎرانو esoK ) ﮐﻨﻨﺪ ﻣﯽ
و اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب  nZ، uC، aC، eF ،I، اﻣﻼح ﻣﻌﺪﻧﯽ ﻧﻈﯿﺮ(Dو  Aاﺳﺎﺳﺎً )وﯾﺘﺎﻣﯿﻨﻬﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑﯽ 
ﺑﺎﺷﻨﺪ اﯾﻦ اﻣﺮ ﺳﺒﺐ ﺷﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ اﺳﺘﻔﺎده اﻧﺴﺎﻧﯽ از اﻏﻠﺐ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺷﯿﻼﺗﯽ ﺗﻮﺳﻌﻪ ﯾﺎﺑﺪ  ﻣﯽ ﭼﻨﺪ ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع
اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﯽ و ﺳﺎﯾﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي درﯾﺎﯾﯽ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎﯾﯽ  (.3002،و ﻫﻤﮑﺎران  osnolA-zereP)
  (.4002و ﻫﻤﮑﺎران،  gruobuA)ﺑﺎ اﻫﻤﯿﺖ اﻗﺘﺼﺎدي زﯾﺎد در ﺑﺴﯿﺎري از ﮐﺸﻮرﻫﺎ رواج ﯾﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
ﻧﻈﯿﺮ  13-ﭼﺮﺑﯽ ﻣﺎﻫﯿﺎن ﻣﻨﺒﻊ ﻣﻬﻤﯽ از اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻠﻨﺪ زﻧﺠﯿﺮه ﺧﺼﻮﺻﺎ از ﺧﺎﻧﻮاده اﻣﮕﺎ
ﺑﺮاي رﺷﺪ ﻋﺼﺒﯽ ﮐﻮدك و در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺟﻨﯿﻨﯽ و در  3-اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺧﺎﻧﻮاده اﻣﮕﺎ. اﺳﺖ 3APE، 2AHD
ﻃﯽ ﺳﺎﻟﻬﺎي ﻧﺨﺴﺖ ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﺪ ﺿﺮوري ﻫﺴﺘﻨﺪ و اﺛﺮات ﻣﻔﯿﺪي ﺑﺮ ﮐﺎﻫﺶ اﻟﺘﻬﺎب، اﻓﺴﺮدﮔﯽ، ﻓﺸﺎر ﺧﻮن ﺑﺎﻻ 
( 1002 ،و ﻫﻤﮑﺎران esoK)، ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي و درﻣﺎن ﺑﯿﻤﺎرﯾﻬﺎي ﻗﻠﺒﯽ و ﻋﺮوﻗﯽ (4002،و ﻫﻤﮑﺎران  ulgolilaH)
 ﮐﻨﺪ ﻣﯽ ﺗﻘﻮﯾﺖ ﺣﺎﻓﻈﻪ و ﺑﯿﻨﺎﯾﯽ ﮐﻤﮏ ،داﺷﺘﻪ و ﭘﯿﺸﺮﻓﺖ ﺳﺮﻃﺎن را ﮐﻨﺪ ﻧﻤﻮده و ﺑﻪ ﺑﻬﺒﻮد اﺧﺘﻼﻻت ﺧﻮد اﯾﻤﻨﯽ
  .(5002 ،و ﻫﻤﮑﺎران  kinlodotS)
  :ﻧﮕﺮاﻧﯿﻬﺎ در ﻣﻮرد ﺳﻼﻣﺖ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ - 2-1
ﺷﻮﻧﺪ ﮐﻪ از اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﻧﯿﻢ درﺻﺪ آﻧﻬﺎ درﺻﺪ ﮐﻞ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺟﻬﺎن دﭼﺎر ﺑﯿﻤﺎري ﻫﺎي ﻧﺎﺷﯽ از ﻏﺬا ﻣﯽ  02ﺳﺎﻻﻧﻪ 
ﻣﯿﻠﯿﻮن ﻣﻮرد ﺑﯿﻤﺎﯾﻬﺎي ﻧﺎﺷﯽ از ﻣﺼﺮف  67ﻫﺮﺳﺎﻟﻪ در آﻣﺮﯾﮑﺎ  (. 8002 ،OHW)  دﭼﺎر ﻣﺮگ و ﻣﯿﺮ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
و  daeM)اﻓﺘﺪ  ﻣﯽ ﻣﺮگ ﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ ﻋﻠﺖ اﺗﻔﺎق 0005ﺑﺴﺘﺮي در ﺑﯿﻤﺎرﺳﺘﺎن و  000523ﻏﺬاي آﻟﻮده و 
ﻣﯿﻠﯿﻮﻧﯽ ﮐﺸﻮر را ﻣﯽ  07ﻫﺰار ﻧﻔﺮ از ﺟﻤﻌﯿﺖ  53آﻟﻮدﮔﯽ ﻏﺬاﯾﯽ ﺳﺎﻻﻧﻪ ﺟﺎن در اﯾﺮان ﻧﯿﺰ . (0002 ،ﻫﻤﮑﺎران
                                               
 3-ω  -  1
 dica cioneaxeh asocoD - 2
 dica cioneatnep asociE  -  3
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ﺟﻬﺎﻧﯽ ﺷﺪن ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﻪ ﻧﻔﻊ ﻣﺸﺘﺮﯾﺎن اﺳﺖ زﯾﺮا دردﺳﺘﺮس ﺑﻮدن و ﺗﻨﻮع  . (9831رﺿﻮﯾﻠﺮ، ) ﮔﯿﺮد
ﺳﻼﻣﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ و اﻣﻨﯿﺖ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪه در ﻫﻨﮕﺎم ﻣﺼﺮف اﻫﻤﯿﺖ  ﻣﺴﺄﻟﻪدﻫﺪ اﻣﺎ  ﻣﯽ ﻣﺤﺼﻮﻻت را اﻓﺰاﯾﺶ
از آﻧﺠﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺧﯿﻠﯽ از ﻣﺤﺼﻮﻻت اﻧﺒﻮه اﺳﺖ آﻟﻮدﮔﯽ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﻪ ﻣﯿﮑﺮوب . ﮐﻨﺪ ﻣﯽ ﺑﺴﯿﺎر زﯾﺎدي ﭘﯿﺪا
 9002ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل در ﺳﺎل  .ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﺷﯿﻮع وﺳﯿﻊ ﺑﯿﻤﺎري در ﺳﻄﺢ ﺟﺎﻣﻌﻪ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪه ﺷﻮد ﻣﯽ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا
در اﻣﺮﯾﮑﺎ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ آﻟﻮدﮔﯽ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ ﭼﺮخ ﺷﺪه  7H:751O iloc aihcirehcsEﻨﺪ اﯾﺎﻟﺘﯽ ﺷﯿﻮع ﭼ
اﮔﺮﭼﻪ ﺗﻼﺷﻬﺎي زﯾﺎدي ﺗﻮﺳﻂ دوﻟﺘﻬﺎ و ﮐﻤﭙﺎﻧﯿﻬﺎي ﻏﺬاﯾﯽ ( 9002 ،CDC)ﻧﻔﺮ ﺷﺪ  91ﺑﻮد ﮐﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﺮي 
ﮑﺎ اﻋﻼم ﮐﺮد ﮐﻪ ﻣﺮﮐﺰ ﮐﻨﺘﺮل و ﭘﯿﺸﮕﯿﺮي ﺑﯿﻤﺎرﯾﻬﺎ در آﻣﺮﯾ ،ﺷﻮد ﻣﯽ ﺑﺮاي ﮐﻨﺘﺮل ﺑﯿﻤﺎرﯾﻬﺎي ﻧﺎﺷﯽ از ﻏﺬا اﻧﺠﺎم
ﻣﺮگ دراﺛﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي  8541ﻣﻮرد ﺑﺴﺘﺮي در ﺑﯿﻤﺎرﺳﺘﺎن و  62854ﻣﯿﻠﯿﻮن ﺑﯿﻤﺎري و  5/2ﺳﺎﻻﻧﻪ ﺣﺪودا 
ﭘﯿﺸﺮﻓﺘﻬﺎي ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ ﺟﺪﯾﺪي (. 0002،و ﻫﻤﮑﺎران daeM)ﺷﻮد  ﻣﯽ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰاي ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه در ﻏﺬا اﯾﺠﺎد
ﻦ ﺗﻮﻟﯿﺪ را ﮐﺎﻫﺶ و ﺳﻼﻣﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﯿﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻻزم اﺳﺖ ﮐﻪ آﻟﻮدﮔﯽ در ﺣﯿ
 .را اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ
  
  ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﻓﺴﺎد ﭘﺬﯾﺮي ﺳﺮﯾﻊ آﺑﺰﯾﺎن ﭘﺲ از ﺻﯿﺪ - 3-1
دار و ﭼﺮﺑﯿﻬﺎي ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع ﻓﺮاوان در ﻋﻀﻼت، ﺟﺰو  ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺑﺎﻻ، ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ازت  آﺑﺰﯾﺎن ﺑﺪﻟﯿﻞ داﺷﺘﻦ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
از ﺻﯿﺪ ﻣﺎﻫﯽ و ﻣﺮگ آن، ﭘﺲ (. 0831رﺿﻮي ﺷﯿﺮازي، )ﺷﻮﻧﺪ  ﻓﺴﺎدﭘﺬﯾﺮﺗﺮﯾﻦ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﯽ
دﻫﺪ ﺑﻪ ﻃﻮري ﮐﻪ ﺑﺎ ﻣﺮگ  ﻣﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﭘﯿﭽﯿﺪه اي در اﺛﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻫﺎي آﻧﺰﯾﻤﯽ، ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ در آن رخ
ﻣﺎﻫﯽ و ﺗﻀﻌﯿﻒ ﺳﯿﺴﺘﻢ اﯾﻤﻨﯽ ﺑﺪن، ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎ ﺑﻪ راﺣﺘﯽ ﺗﮑﺜﯿﺮ ﯾﺎﻓﺘﻪ و ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎ ﻫﺠﻮم ﺑﺮده و 
اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﻌﺪاد . ﯾﺎﺑﻨﺪ ﻣﯽ از ﺧﻮد ﻫﻀﻤﯽ، رﺷﺪ و ﺗﮑﺜﯿﺮﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي وﯾﮋه ﻓﺴﺎد ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد ﺣﺎﺻﻞ 
اﻣﺮوزه ﺷﯿﻮه ﻫﺎي (. 2002،draaglaD و  marG)ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺑﺎ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮐﯿﻔﯽ ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ 
ﻣﺘﻔﺎوﺗﯽ از ﻗﺒﯿﻞ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﻏﺬاﯾﯽ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼ ﺟﻬﺖ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯿﺎن 
ﺗﻮاﻧﺪ ﺧﻄﺮاﺗﯽ را ﺑﻪ دﻧﺒﺎل داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ اﻣﺎ اﯾﻦ  ﻣﯽ ز ﻫﺮ ﻣﺎدة اﻓﺰودﻧﯽ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽﺷﻮﻧﺪ اﺳﺘﻔﺎده ا ﻣﯽ اﺳﺘﻔﺎده
  (.5831ﺟﯿﻤﺰ، )ﺧﻄﺮات ﻧﻤﯽ ﺑﺎﯾﺴﺖ ﺑﯿﺶ از ﻣﺰاﯾﺎي ﮐﻠﯽ آﻧﻬﺎ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﻓﺴﺎد ﭘﺬﯾﺮي ﺑﺎﻻي ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺳﺒﺐ ﺷﺪه ﺗﺎ ﺣﻔﻆ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎزه، ﯾﮑﯽ از ﻣﺴﺎﺋﻞ ﻣﻬﻢ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ 
دوره زﻣﺎﻧﯽ ﮐﻪ ﯾﮏ )در اﯾﻦ راﺑﻄﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل . ﺑﺎﺷﺪﺻﻨﻌﺖ ﻣﺎﻫﯽ و ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن 
ﺑﺪﯾﻦ . ﻣﻬﻢ اﺳﺖ( ﻣﺤﺼﻮل ﻏﺬاﯾﯽ، ﺗﺤﺖ وﺿﻌﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺸﺨﺺ، ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻣﻨﺎﺳﺐ و اﻣﻦ ﺑﺎﺷﺪ
و  ? truyz)ﻣﻨﻈﻮر ﺗﮑﻨﯿﮏ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوﺗﯽ ﻣﺜﻞ ﺳﺮد ﺳﺎزي ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از ﺻﯿﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري در ﯾﺦ 
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼ و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ، (5002و ﻫﻤﮑﺎران،  gruobuA)، اﻧﺠﻤﺎد (9002 ،ﻫﻤﮑﺎران
 ١١
 
 و lagaD-lA )، اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺜﻞ اﺳﯿﺪ ﻫﺎي آﻟﯽ (4002ﻫﻤﮑﺎران و   lugoz ?)
، اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﻬﺎي ﻃﺒﯿﻌﯽ (7002،ﻫﻤﮑﺎران و  mallaS)و ﻧﻤﮏ اﺳﯿﺪ ﻫﺎي آﻟﯽ ( 9991، arrazuB
و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﺛﺮ  (7002و ﻫﻤﮑﺎران،  sognarF)، ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮي اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎ (6002 ،eegrenaB)و ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ 
ﺑﺮاي اﻓﺰاﯾﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت ( 0102،و ﻫﻤﮑﺎران   hgajO)ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ روﮐﺶ ﻏﺬاﯾﯽ و اﺳﺎﻧﺲ 
ﻋﺪم اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﮑﻨﯿﮏ ﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯿﺎن و . درﯾﺎﯾﯽ و ﺣﻔﻆ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﮐﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ
ﯾﯽ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺳﺮﯾﻊ در ﻓﺎﮐﺘﻮر ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، ﺑﯿﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯿﻮﻟﻮژي ﻣﺤﺼﻮﻻت درﯾﺎ
  .(1102 ،و ﻫﻤﮑﺎران  irihsaK)ﻣﺤﺼﻮل ﮔﺮدﯾﺪه و ﭘﺪﯾﺪه ﭘﯿﭽﯿﺪه ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﯽ را ﺑﻪ دﻧﺒﺎل دارد 
  
  ﭘﺲ از ﺻﯿﺪ آﺑﺰﯾﺎنﺟﻨﺒﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﺴﺎد - 4-1
  ﺗﻐﯿﯿﺮات ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮏ-1- 4-1
ﻪ اﻋﻀﺎي ﺣﺴﯽ اﻧﺴﺎن ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﯿﺺ اي از ﻋﻮاﻣﻠﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﻪ وﺳﯿﻠﻣﺠﻤﻮﻋﻪآزﻣﺎﯾﺸﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮏ، 
اي از ﻓﻌﻞ و آﯾﺪ، ﻣﺠﻤﻮﻋﻪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ دﺳﺖ ﻣﯽﻣﺜﻼ در زﻣﺎن ﺧﻮردن و ﯾﺎ آﺷﺎﻣﯿﺪن اﺣﺴﺎس. ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
ﮔﯿﺮي ﻫﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﮐﺎﻣﻞ ﻗﺎﺑﻞ اﻧﺪازاﮔﺮ ﭼﻪ اﯾﻦ اﺣﺴﺎس. ﺑﺎﺷﺪاﻧﻔﻌﺎﻻت ﭘﯿﭽﯿﺪه ﻓﯿﺰﯾﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ و رواﻧﯽ ﻣﯽ
ﻫﺎ ﺑﻪ وﺳﯿﻠﻪ اﺑﺰار آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪه ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﮐﻮﺷﺸﯽ ﮐﻪ ﺑﺮاي ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ ﮐﺮدن اﯾﻦ ﺗﺴﺖﻧﻤﯽ
ﺗﻐﯿﯿﺮات ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮏ در واﻗﻊ ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ (. 8831اﻟﯿﺎﺳﯽ، )ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﺿﺮوري ﻣﯽاﺳﺖ، اﻣﺎ ﻫﻨﻮز اﻧﺠﺎم آن
زﻣﺎﻧﯽ ﮐﻪ ﯾﮏ (. 5991، (b)ssuH)ﺑﺎﺷﻨﺪ  ﻣﯽ ﻇﺎﻫﺮ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ و ﻣﺰه ﻫﺴﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﺑﻪ وﺳﯿﻠﻪ ﺣﻮاس ﻗﺎﺑﻞ درك
ﺷﻮد ﮐﯿﻔﯿﺖ آن از ﻃﺮﯾﻖ اﯾﺠﺎد ارﺗﺒﺎط ﺑﯿﻦ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﺣﺴﯽ و  ﻣﯽ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺼﺮف
دﻫﺪ، ﺑﺴﯿﺎري  ﻣﯽ ﻟﺬا وﻗﺘﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗﯽ در ﻣﺎﻫﯽ رخ. ﺷﻮد ﻣﯽ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮏ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻇﺎﻫﺮ، ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و ﺑﺎﻓﺖ ﺳﻨﺠﯿﺪه
ﯾﻌﻨﯽ ﺑﺎ دﯾﺪن، ﺑﻮﺋﯿﺪن و ﻟﻤﺲ ﮐﺮدن و ﭼﺸﯿﺪن ﻗﺎﺑﻞ درك از اﯾﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﻪ وﺳﯿﻠﻪ ﺑﮑﺎر ﮔﯿﺮي ﺣﻮاس اﻧﺴﺎن 
  (.8831ﺷﺮﯾﻔﯿﺎن، )اﺳﺖ 
  ﯽﻓﺴﺎدﻣﯿﮑﺮوﺑ -2- 4-1
ﻞ ﻓﺴﺎد اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺑﺨﺸﯽ از ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺗﺎزه، ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ و رﺷﺪ ارﮔﺎﻧﯿﺰم ﻫﺎي وﯾﮋه ﻋﺎﻣ
ﺷﺪن آﻧﻬﺎ ﻣﯽ ﺷﻮد ﻫﺎﯾﯽ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺷﺪن ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻣﺎﻫﯿﺎن و در ﻧﻬﺎﯾﺖ ﻏﯿﺮﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف  ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺖ
ﮔﯿﺮد و در ﻧﻬﺎﯾﺖ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ  ﻣﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﺎ ﮐﻤﮏ آﻧﺰﯾﻢ ﻫﺎ ﺻﻮرت(. 2002 ،draaglaD و   marG)
ﻣﺎﻫﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻣﻮﺟﻮدات زﻧﺪه ﻫﻤﻮاره ﺣﺎﻣﻞ ﺗﻌﺪادي از ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﮐﻪ در اﺻﻄﻼح . ﮔﺮدد ﻣﯽ ﻓﺴﺎد
(. 5831رﺿﻮي ﺷﯿﺮازي، )از آن ﺻﯿﺪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﮔﻮﯾﻨﺪ ﮐﻪ ﺑﺎزﺗﺎب آﺑﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ ﻣﺎﻫﯽ  ﻣﯽ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ ﻓﻠﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ
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 و در روده ﻣﺎﻫﯽ زﻧﺪه و ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎزه ﺻﯿﺪ ﺷﺪه ﯾﺎﻓﺖ( ﭘﻮﺳﺖ وآﺑﺸﺶ ﻫﺎ)ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎ در ﺗﻤﺎم ﺳﻄﻮح ﺧﺎرﺟﯽ 
 ،و ﻫﻤﮑﺎران  inaziuG)، ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﯽ (6002 ،و ﻫﻤﮑﺎران lugoz ?)ﮐﻪ ﻣﯿﺰان آن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻣﺤﯿﻂ . ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ
در ﺣﺎﻟﺖ ﻃﺒﯿﻌﯽ وﺟﻮد ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﯽ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻣﺘﻔﺎوت( 5831رﺿﻮي ﺷﯿﺮازي، )و ﻓﺼﻞ ( 5002
ﮔﺮدد وﻟﯽ ﺑﻼ  ﻣﯽ ﺳﺎﻟﻢ و زﻧﺪه ﺑﺪون ﺧﻄﺮ اﺳﺖ، زﯾﺮا ﺳﯿﺴﺘﻢ دﻓﺎع ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﺪن ﻣﺎﻧﻊ از آﺳﯿﺐ رﺳﺎﻧﯽ آﻧﻬﺎ
ﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از ﻣﺮگ، ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ و آﻧﺰﯾﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﺮﺷﺤﻪ آﻧﻬﺎ از ﻃﺮﯾﻖ آﺑﺸﺶ ﻫﺎ، ﻋﺮوق ﺧﻮﻧﯽ، ﭘﻮﺳﺖ و ﻻﯾﻪ 
ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎ در ﺷﺮاﯾﻂ ﻃﺒﯿﻌﯽ، (. 5831رﺿﻮي ﺷﯿﺮازي، )ﺑﺮﻧﺪ  ﻣﯽ ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎ ﻫﺠﻮمﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﻔﺮه ﺷﮑﻤﯽ ﺑﻪ 
ﺑﻪ ﻋﺒﺎرت دﯾﮕﺮ اﯾﻦ آﻧﺰﯾﻢ ﻫﺎ . ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ ﮐﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻮرد ﻫﺠﻮم را ﺷﮑﺴﺘﻪ و ﺣﻞ ﻣﯽ آﻧﺰﯾﻢ ﻫﺎﯾﯽ ﺗﺮﺷﺢ
ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ در اﺛﺮ . ﮔﺮدﻧﺪ ﻣﯽ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﺳﺒﺐ اﯾﺠﺎد ﺗﻐﯿﯿﺮات و در ﻧﻬﺎﯾﺖ ﻓﺴﺎد
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ . آورﻧﺪ ﻣﯽ ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي رﺷﺪﺷﺎن، در ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗﯽ را ﺑﻪ وﺟﻮد وﺟﻮد
ﺷﻮﻧﺪ ﻧﺰدﯾﮏ ﺗﺮ از ﺑﺎﮐﺘﺮي  ﻣﯽ ﻃﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ روي ﺳﻄﻮح ﺧﺎرﺟﯽ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﯽ وﺟﻮد دارﻧﺪ ﺑﻪ ﻗﺴﻤﺘﻬﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﻓﯿﻠﻪ
ﻮﻟﻪ ﮔﻮارﺷﯽ ﻧﻔﻮذ ﮐﻨﻨﺪ، ﻫﺎي روده ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ دﻟﯿﻞ ﻋﻀﻼت، ﻗﺒﻞ از آﻧﮑﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي روده از دﯾﻮاره ﻟ
                 ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎ ﺣﺪود  ﺑﺪن ﻣﺎﻫﯽ ﻣﯽاﻟﺒﺘﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺳﻄﺢ . ﮔﯿﺮﻧﺪ ﻣﯽ ﻣﻮرد ﻫﺠﻮم ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﻄﺤﯽ ﻗﺮار
ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎزه (. 5991 ،(b)ssuH)درﺻﺪ، ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﻄﺤﯽ را ﮐﺎﻫﺶ دﻫﺪ 09-08
ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي . ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﯽ ﺑﺴﯿﺎري از اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎ ﻓﺎﻗﺪ اﻫﻤﯿﺖﺑﺎﺷﺪ وﻟﯽ از ﻧﻈﺮ اﯾﺠﺎد ﺗﻐﯿﯿﺮات و ﻓﺴﺎد  ﻣﯽ زﯾﺎد
 ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎﯾﯽ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﺻﻔﺖ ﻣﺸﺨﺼﻪ آﻧﻬﺎ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ اﯾﺠﺎد ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع در ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ
 ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻧﯿﺰ ﺗﻌﺪاد اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ﻣﺤﺪود ﺑﻮده و درﺻﺪ ﮐﻤﯽ از ﻓﻠﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﺎﻫﯽ  را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﯽ
ﻣﺮگ ﻣﺎﻫﯽ ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ﺑﻪ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺎﻫﯽ و درﺟﻪ ﺣﺮارت  ﭘﺲ از .ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ
ﭘﺲ از ﺻﯿﺪ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺷﺮاﯾﻂ اﻋﻤﺎل ﺷﺪه، .(2002، draaglaD و  marG)ﻣﺤﯿﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد 
ﻣﯿﺮﻧﺪ و در ﻋﻮض ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي  ﻣﯽ ﺑﺪﯾﻦ ﺻﻮرت ﮐﻪ ﺑﺮﺧﯽ از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ. دﻫﺪ ﻣﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗﯽ در ﻓﻠﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ رخ
زﻣﺎﻧﯽ ﮐﻪ ﺳﻠﻮل ﺑﺎﮐﺘﺮي در ﯾﮏ (. 5831رﺿﻮي ﺷﯿﺮازي، )ﮔﺮدﻧﺪ  ﻣﯽ در اﺛﺮ آﻟﻮدﮔﯽ ﻫﺎي ﺛﺎﻧﻮﯾﻪ اﺿﺎﻓﻪ ﺟﺪﯾﺪ
ﻣﺤﯿﻂ ﻣﻐﺬي ﮐﺸﺖ داده ﺷﻮد ﺷﺮوع ﺑﻪ ﺗﻘﺴﯿﻢ ﻧﻤﻮده و ﯾﮏ ﺳﻠﻮل ﺑﻪ دو ﺳﻠﻮل، دو ﺑﻪ ﭼﻬﺎر و ﭼﻬﺎر ﺑﻪ ﻫﺸﺖ 
ه ﺳﻠﻮﻟﯽ در ﻣﺤﯿﻂ ﺷﻮﻧﺪ و در ﻧﻬﺎﯾﺖ ﯾﮏ ﺗﻮد ﻣﯽ و ﻫﻤﯿﻨﻄﻮر ﯾﮏ ﺑﯿﻠﯿﻮن ﺳﻠﻮل ﺑﻪ دو ﺑﯿﻠﯿﻮن و ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺗﻘﺴﯿﻢ
  .(8831ﺳﻌﯿﺪي اﺻﻞ، )ﻧﺎﻣﻨﺪ  ﻣﯽ ﺷﻮد ﮐﻪ آن را ﮐﻠﻮﻧﯽ ﯾﺎ ﭘﺮﮔﻨﻪ ﻣﯽ ﮐﺸﺖ ﺗﺸﮑﯿﻞ
  ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﯾﮏ ﺳﻮﺑﺴﺘﺮا ﺑﺮاي ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ - 5-1
و ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﻮﮐﻠﺌﻮﺗﯿﺪي ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺑﻘﺎﯾﺎي ﺑﺨﺶ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ازت دار ﻏﯿﺮ ( از ﻗﺒﯿﻞ ﻻﮐﺘﻮز و رﯾﺒﻮز)ﮐﺮﺑﻮﻫﯿﺪراﺗﻬﺎ 
ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎي . ﮔﯿﺮﻧﺪ ﻣﯽ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﺑﻪ آﺳﺎﻧﯽ در دﺳﺘﺮس ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ﻗﺮارﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﺳﻮﺑﺴﺘﺮاﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد 
  .ﮐﻨﻨﺪ ﻣﯽ ﺗﺒﺪﯾﻞ PTAﻫﻮازي و ﺑﯽ ﻫﻮازي ﮐﺮﺑﻮﻫﯿﺪراﺗﻬﺎ را ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻃﯽ ﻓﺮاﯾﻨﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن و ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺑﻪ 
 ٣١
 
  :ﮐﺮﺑﻮﻫﯿﺪراﺗﻬﺎ  ﻫﻮازياﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن 
              PTA63+O2H24+2OC6                 tahpsohP+PDA63+2O6+6O21H6C
   :ﺑﯽ ﻫﻮازيﺗﺨﻤﯿﺮ 
          PTA2+O2H2+HOOCHOHC3HC6             tahpsohP+PDA2+6O21H6C
 رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎي ﻫﻮازي ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺟﺰﺋﯽ ﺧﺮد اﻗﻠﯿﻢ ﻫﺎي ﺑﯽ ﻫﻮازي ﺑﺮ روي ﺳﻄﺢ ﻣﺎﻫﯽ
ﺑﺎ اﯾﻦ وﺟﻮد ﺑﺮاي ﯾﮑﺴﺮي . ﮔﯿﺮﻧﺪ ﻣﯽ در اﯾﻦ ﺷﺮاﯾﻂ، ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺑﯽ ﻫﻮازي اﺧﺘﯿﺎري ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار. ﺷﻮد ﻣﯽ
، ﺷﺎﻣﻞ ﺑﻌﻀﯽ از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ﮐﻪ ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻫﻮازي (OAMT)از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮐﺎﻫﻨﺪه ﺗﺮي ﻣﺘﯿﻞ آﻣﯿﻦ اﮐﺴﺎﯾﺪ 
ﮔﺮدد ﮐﻪ ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﺎ وﺟﻮد ﺷﺮاﯾﻂ ﺑﯽ  ﻣﯽ ﺳﺒﺐ OAMTﺷﻮﻧﺪ، وﺟﻮد  ﻣﯽ اﺟﺒﺎري ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي
ﺮﮐﯿﺒﯽ اﺳﺖ ﺑﺪون ﺑﻮ ﮐﻪ در ﻋﻀﻼت ﺗﻤﺎﻣﯽ ﮔﻮﻧﻪ اﮐﺴﯽ ﺗﺮي ﻣﺘﯿﻞ آﻣﯿﻦ ﺗ(. 8891 ،ssuH)ﻫﻮازي رﺷﺪ ﮐﻨﻨﺪ 
اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﭘﺲ از ﻣﺮگ ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺰﯾﻢ . درﺻﺪ وزن ﺧﺸﮏ ﻋﻀﻠﻪ وﺟﻮد دارد 1-7ﻫﺎي آب ﺷﻮر ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 
ﮔﺮدد، ﻫﻨﮕﺎﻣﯽ ﮐﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎزه از آب  ﻣﯽ (AMT)ﻫﺎي ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﺷﮑﺴﺘﻪ ﺷﺪه و ﺗﺒﺪﯾﻞ ﺑﻪ ﺗﺮي ﻣﺘﯿﻞ آﻣﯿﻦ 
ﮔﺮدد، وﻟﯽ ﺑﺎ  ﻣﯽ ﻂ راﯾﺤﻪ ﻋﻠﻒ درﯾﺎ از آن اﺳﺘﺸﻤﺎمﺷﻮد ﻓﺎﻗﺪ ﺑﻮي ﻣﺨﺼﻮص ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻮده و ﻓﻘ ﻣﯽ ﺧﺎرج
ﺑﻪ  OAMTﺷﻮد ﮐﻪ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ ﺗﺠﺰﯾﻪ  ﻣﯽ ﮔﺬﺷﺖ ﻣﺪﺗﯽ ﮐﻮﺗﺎه، ﮐﻢ ﮐﻢ راﯾﺤﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎزه در آن ﻇﺎﻫﺮ
در ﻋﻀﻠﻪ ﺗﯿﺮه ﻣﺎﻫﯿﺎن ﭘﻼژﯾﮏ ﯾﮏ ﺳﯿﺴﺘﻢ اﺣﯿﺎ ﮐﻨﻨﺪه وﺟﻮد دارد ﮐﻪ (. 5831رﺿﻮي ﺷﯿﺮازي، )اﺳﺖ  AMT
اﯾﻦ واﮐﻨﺶ ﮐﻪ در ﻋﯿﻦ ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎ . ﻧﻤﺎﯾﺪ ﻣﯽ AMTﺪﯾﻞ ﺑﻪ را اﺣﯿﺎ ﻧﻤﻮده و آن را ﺗﺒ OAMT
ﮔﺮدد، ﮐﻪ ﻫﻨﻮز  ﻣﯽ در ﻋﻀﻠﻪ ()AMDو دي ﻣﺘﯿﻞ آﻣﯿﻦ  AMTﮔﯿﺮد ﺳﺒﺐ اﯾﺠﺎد ﻣﻘﺪار زﯾﺎدي  ﻣﯽ ﺻﻮرت
ﺗﺒﺪﯾﻞ . آﯾﻨﺪ ﻣﯽ ﻫﻢ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻬﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﯾﺠﺎد ﮐﻨﻨﺪه راﯾﺤﻪ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﯾﺎﯾﯽ ﺑﻪ ﺣﺴﺎب
و اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي آﻧﻬﺎ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ آﻣﻮﻧﯿﺎك ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﺑﺎزﻫﺎي ﻓﺮار از ﺟﻤﻠﻪ  AMDو   AMTﺑﻪ OAMT
ﻣﻘﺪار ﮐﻤﯽ از آﻣﻮﻧﯿﻮم در ﻃﯽ . ﮔﯿﺮد ﻣﯽ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎﯾﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﺮاي ارزﯾﺎﺑﯽ ﮐﯿﻔﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار
  .(8831ﺷﺮﯾﻔﯿﺎن، )ﺷﻮد  ﻣﯽ ﺷﻮد اﻣﺎ ﺑﺨﺶ اﺻﻠﯽ از آﻣﯿﻦ زداﯾﯽ آﻣﯿﻨﻮ اﺳﯿﺪﻫﺎ ﺣﺎﺻﻞ ﻣﯽ اﺗﻮﻟﯿﺰ ﺗﺸﮑﯿﻞ
ﺣﺬف ﯾﺎ ﮐﻨﺘﺮل ﻋﻮاﻣﻞ  ،در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ ﺣﻔﻆ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري از ﻃﺮﯾﻖ ﮐﺎﻫﺶ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺛﺒﺎت ﺑﺴﯿﺎري ازاﺛﺮات زﯾﺎن ﺑﺎر  .ﮔﯿﺮد ﻣﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﯿﻤﺎري زا ﯾﺎ ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺻﻮرت
اﻧﻮاع ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﺤﺚ ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻨﯽ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ  ،ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻧﮕﺮاﻧﯽ ﻋﻤﻮﻣﯽ در اﯾﻦ ﺧﺼﻮص
ﻃﺒﯿﻌﯽ اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ و اﻧﺠﺎم اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﺑﺘﺪا در ﻣﺪل ﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﯽ و ﺳﭙﺲ  ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎيﻧﻈﯿﺮ آﻧﺘﯽ 
ﺑﯿﻤﺎرﯾﻬﺎي ﻧﺎﺷﯽ از ﻏﺬا در ﻧﺘﯿﺠﻪ ﻣﺼﺮف . رﺳﺪ ﻣﯽ در ﻣﺪل ﻫﺎي ﻏﺬاﯾﯽ در اﯾﻦ راﺑﻄﻪ ﻻزم و ﺿﺮوري ﺑﻪ ﻧﻈﺮ
اﺳﺘﻔﺎده  .زا ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ در ﺳﻼﻣﺖ ﺟﺎﻣﻌﻪ ﻧﻘﺶ دارد ﻏﺬاﻫﺎي آﻟﻮده ﺑﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد و ﺑﯿﻤﺎري
 از ﻣﻮاد ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮرﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﯾﺎ ﺑﻪ ﺗﺎﺧﯿﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻦ ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ اﻣﺮوزه داراي ﮐﺎرﺑﺮد وﺳﯿﻌﯽ
اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺻﻨﻌﺘﯽ ﺑﺤﺚ ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮﻟﯽ در ﺧﺼﻮص ﺳﺮﻃﺎن  ٔدر ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ اﺛﺮات ﺳﻮ .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
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ﺑﻪ اﯾﻦ دﻟﯿﻞ ﺗﻮﻟﯿﺪﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ و ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن . ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ زاﯾﯽ و ﺳﻤﯿﺖ آﻧﻬﺎ
  (. 8831رﻫﻨﻤﺎ و ﻫﻤﮑﺎران) آن ﺑﺎﯾﺴﺘﯽ در اﺳﺘﻔﺎده از اﯾﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه اﺣﺘﯿﺎط ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ
  ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ - 6-1
ﻓﺴﺎد ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ ﻣﻮادﻏﺬاﯾﯽ  ﻏﺬا ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه اي ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ ﮐﻪ از در ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ  ﻣﯽ ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ( 5002 ،و ﻫﻤﮑﺎران nosdivaD)اﻧﺪازﻧﺪ ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ ﯾﺎ آﻧﺮا ﺑﻪ ﺗﺄﺧﯿﺮ ﻣﯽ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي
 ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل. زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ را ﺑﺎ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﻨﺪ
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﻟﯿﺰوزﯾﻢ ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮي  ،ﻧﯿﺘﺮاتﺗﻮان ﺑﻪ ﮐﺎرﺑﺮد ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ  ﻣﯽ
اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ  ﺗﻮان ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﯽ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ .ﻧﺎم ﺑﺮددرﮔﻮﺷﺖ دودي و ﭘﻨﯿﺮ   munilutob muidirtsolC
 airetsiLﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ  ﯾﺎ ﻻﮐﺘﺎت و دي اﺳﺘﺎت در ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ ﯾﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﺟﻬﺖ 
ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﻤﯽ  ﺑﺎ اﯾﻦ وﺟﻮد (2002 ،و ﻫﻤﮑﺎران nosdivaD) ﻧﻤﻮداﺷﺎره  senegotyconom
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﯾﮏ ﻣﺎده ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ ﻣﻨﺎﺳﺐ در ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﺷﺪت آﻟﻮده ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده 
ﺗﻮان ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه روش ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻨﺎﺳﺐ  ﻣﯽ از ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اﯾﻦ ﻣﻮاد( 5002 ،و ﻫﻤﮑﺎران nosdivaD)ﻗﺮار ﮔﯿﺮﻧﺪ 
  .ﻮد وﺿﻌﯿﺖ ﺳﻼﻣﺖ ﻏﺬا و اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻏﺬا اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮدﺑﺮاي ﺑﻬﺒ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه روش ﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰاﺳﯿﻮن ﺑﺎ ﺣﺮارت ﻣﻼﯾﻢ ﺑﺮاي ﮐﻨﺘﺮل رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ در ﺗﺨﻢ  ﻣﯽ ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
روز اﻓﺰاﯾﺶ  02ﺗﺎ  71روز ﺑﻪ  11-01و زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آن را در ﯾﺨﭽﺎل از اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﯿﺮد ﻣﻮرد ﻣﺮغ ﻣﺎﯾﻊ 
ﺑﻪ ﺷﯿﺮ  Lm/g? 3/57ﺗﺎ  1/88ﺑﺎ اﻓﺰودن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ ﻣﯿﺰان (. 2991 ،و ﻫﻤﮑﺎران nothguorbsevleD)دﻫﺪ 
ﮐﯿﻔﯿﺖ و ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آن ﺑﻪ ﺣﺪ ﺷﯿﺮ (  ﺛﺎﻧﯿﻪ 2ﺑﻪ ﻣﺪت  C° 711)ﮐﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي ﭘﺎﯾﯿﻦ ﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه ﺷﺪه 
  (1002،و ﻫﻤﮑﺎران orotnajriW)ﺑﺎ دﻣﺎي ﺑﺎﻻ رﺳﯿﺪ ( THU)ﯿﺰه اﺳﺘﺮﻟ
  
  ﻣﺸﮑﻼت ﻣﺼﺮف ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ در ﻏﺬا -1- 6-1
ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﻏﻠﺐ ﭘﺲ از اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪن ﺑﻪ ﻣﺤﯿﻂ ﻫﺎي ﻏﺬاﯾﯽ ﮐﺎراﯾﯽ ﺷﺎن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف در ﻣﺤﯿﻂ 
ﺘﺮ از ﺑﯿﺸﺑﺮاي ﻣﺜﺎل ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﺤﯿﻄﻬﺎي ﮐﺸﺖ ﯾﺎ ﻏﺬا ﻫﺎي ﻣﺎﯾﻊ  .ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯽ ﻫﺎي ﮐﺸﺖ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﺎﻫﺶ
ﺷﺮاﯾﻂ  .ﮔﯿﺮد ﻣﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺟﺎﻣﺪ ﻫﻤﻮژن اﺳﺖ زﯾﺮا ﺗﻮزﯾﻊ آن در ﺗﻤﺎم ﺳﻄﺢ ﻣﺤﯿﻂ ﻣﺎﯾﻊ راﺣﺖ ﺗﺮ ﺻﻮرت
ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل ﮔﺮﻣﺎﯾﯽ .ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮ ﮐﺎراﯾﯽ ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﮕﺬارد ﻣﯽ ﻣﺤﯿﻄﯽ و ﻣﺮاﺣﻞ ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮل ﻫﻢ
  (.5002،samohT)دﻫﺪ ﻣﯽ ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﮐﺎﻫﺶ% 02ﺷﻮد  ﻣﯽ ﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه ﮐﺮدن ﭘﻨﯿﺮ ﺑﻪ آن داده ﮐﻪ ﺟﻬﺖ
  
 ٥١
 
  ﺳﯿﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ -2- 6-1
ﺳﯿﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل در اﺑﺘﺪا ﺑﺮاي ﺑﺪﺳﺖ آوردن رﻫﺎﯾﺶ ﮐﻨﺘﺮل ﺷﺪه داروﻫﺎ در ﻣﺤﻠﻬﺎي ﻫﺪف ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار 
رود  ﻣﯽ داروﻫﺎ در ﯾﮏ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻃﺮاﺣﯽ ﺷﺪه ﺑﮑﺎر رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﯾﮏ ﻣﺎده ﺣﺎﻣﻞ ﺑﺮاي در اﯾﻦ ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژي  .ﮔﺮﻓﺖ
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﺑﻪ ( 8791 ،onailuJ)ﺑﻪ ﻃﻮري ﮐﻪ دارو ﺑﻪ آراﻣﯽ از ﺣﺎﻣﻞ ﺧﻮد رﻫﺎ ﺷﻮد 
ﺗﻮاﻧﺪ ﮐﺎراﯾﯽ ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ را ﺑﺎ ﺣﻔﺎﻇﺖ آﻧﻬﺎ از آﺛﺎر ﺳﻮء  ﻣﯽ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ رﺳﯿﺪه اﻧﺪ ﮐﻪ ﺳﯿﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان . اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ ،واﮐﻨﺶ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از  آوري و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦﻣﺤﯿﻂ و ﻣﺮاﺣﻞ ﻓﺮ
ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﯿﭙﻮزوم در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﻣﺜﺎل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺷﺪه در  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  .(4002 ،و ﻫﻤﮑﺎران ereW) ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﺷﺪ 2ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ در ﺣﺪ 
ﺳﺎﻋﺖ اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن ﺑﻬﺘﺮ از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد  84را ﺑﻌﺪ از  iloc .Eﺟﻠﻮي رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي  ATDE1ﻟﯿﭙﻮزوم و 
و ﻫﻤﮑﺎران ﺑﯿﺎن ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ رﻫﺎﺳﺎزي ﭘﺎﯾﺪار ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از   osomlaS (.8002 ،و ﻫﻤﮑﺎران rolyaT)ﮔﺮﻓﺖ 
روز  4در ﻣﻘﺎﺑﻞ  iikceurbled sullicabotcaLروز از رﺷﺪ  54ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎ  ﻣﯽ ﻻﮐﺘﺎت-ﻧﺎﻧﻮﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ﭘﻠﯽ ال
روز  94رﻫﺎﺳﺎزي ﭘﺎﯾﺪار ﻟﯿﺰوزﯾﻢ در ﻣﺪت (. 4002 ،و ﻫﻤﮑﺎران osamlaS)ﺑﺮاي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﮐﻨﺪ 
و  gnohZ)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﮐﻪ ﺑﻪ وﺳﯿﻠﻪ ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ از ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي زﺋﯿﻦ 
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻓﻌﺎل زﯾﺴﺘﯽ  از  ﻣﯽ ﻗﺮار دادن ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ در ﭘﻮﺷﺸﻬﺎ (.9002 ،ﻫﻤﮑﺎران
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل ﭘﻮﺷﺶ ﺳﺪﯾﻢ ﮐﺎزﺋﯿﻨﺎت ﺣﺎوي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮ  .آﻟﻮدﮔﯽ ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﮐﻨﺪ
 airetsiLروي ﭘﻨﯿﺮ ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ ﯾﮏ ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل ﻣﯿﺰان رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﭘﻮﺷﺶ ﭘﻠﯽ ( 0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران gnaoH-oaC. )ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ ﮐﺎﻫﺶ داد 1/1را  senegotyconom
 CCTA sidimredipe succocolyhpatSوﻧﯿﻞ اﺳﺘﺎت ﺣﺎوي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي -ﮐﻮ  -اﺗﯿﻠﻦ
زﺋﯿﻦ و ﮔﻠﻮﺗﻦ ﮔﻨﺪم ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  ،در ﺗﺤﻘﯿﻖ دﯾﮕﺮﺳﻮﯾﺎ (0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران ortsoN)ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﮐﺮد  48953
 senegotyconom airetsiLﺣﺎﻣﻞ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺮاي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ و از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي 
  .(5002،و ﻫﻤﮑﺎران ugnuL )ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﺑﻪ ﻋﻤﻞ آوردﻧﺪ 
  
  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ - 7-1
ﯾﮏ ﻣﺎده ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺗﻨﻬﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻨﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ اﺟﺎزه اﺳﺘﻔﺎده ﺑﯽ ﺧﻄﺮ آن در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ داده ﺷﺪه  و 
ﻋﻨﻮاﻧﯽ ﮐﻪ ﺳﺎزﻣﺎن ﻏﺬا و داروي آﻣﺮﯾﮑﺎ ﺑﻪ ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﯽ ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﯽ ﺧﻄﺮ و ﺳﺎﻟﻢ داده :  2SARG)ﺑﯽ ﺧﻄﺮ 
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ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ در ﺷﯿﺮ وﺟﻮد دارد و  )sitcal succocotcaL(ﺑﺎﺷﺪ زﯾﺮا ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪه آن  ﻣﯽ (اﺳﺖ 
ﭘﻨﯿﺮ و ﻣﺎﻫﯽ ﺗﻮﺳﻂ اﻧﺴﺎن ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده  ﺻﺪﻫﺎ ﺳﺎل اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺗﺨﻤﯿﺮي ﻣﺎﻧﻨﺪ
   (8891 ،ADF. )ﮔﯿﺮد، ﺑﺪون اﯾﻨﮑﻪ ﻫﯿﭻ ﺑﯿﻤﺎري ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اي را ﻧﺸﺎن دﻫﺪ ﻣﯽﻗﺮار
  
  (1791، lleroM و ssorG  .) zﺷﻤﺎﯾﯽ از آراﯾﺶ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻣﯿﻨﻪ در ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -1-1ﺷﮑﻞ
ﮐﻪ  sitcal succocotcaLﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﯾﮏ ﭘﭙﺘﯿﺪ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﭘﺎﯾﯿﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﺠﺎري ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﮐﺘﺮي 
اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﻪ دارد و وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ آن  43ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  .آﯾﺪ ﻣﯽ ﺑﺪﺳﺖ ،ﺷﻮد ﻣﯽ از ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻟﺒﻨﯽ ﺟﺪا ﺳﺎزي
و داراي اﺳﯿﺪآﻣﯿﻨﻪ  Iﮐﻼس ( ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي) اﯾﻦ ﻣﺎده ﯾﮏ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ( 1791،ssorG )داﻟﺘﻮن اﺳﺖ  0153
اﺳﺖ  Aﮔﻮﻧﻪ ﻃﺒﯿﻌﯽ دﯾﮕﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ   Zﭘﯿﻮﻧﺪ داﺧﻠﯽ دي ﺳﻮﻟﻔﯿﺪ دارد و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  5 Aﻧﺎﯾﺴﯿﻦ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺗﯿﻮﺗﺮ
در ﻓﺮم ( 1991 ،و ﻫﻤﮑﺎران  sredluM)ﺑﺎ آﺳﭙﺎرژﯾﻦ ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ ﺷﺪه اﺳﺖ  72ﮐﻪ ﻫﯿﺴﺘﯿﺪﯾﻦ آن در ﺟﺎﯾﮕﺎه 
در ﺣﺎﻟﺖ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﺖ ﺣﺪ اﭘﺘﯿﻤﻢ ﻣﻘﺎوﻣﺖ  زﻣﺎﻧﯽ ﮐﻪ .ﭘﻮدري ﺧﺸﮏ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﯾﮏ ﻣﺎده ﻣﻘﺎوم ﺑﻪ ﺣﺮارت اﺳﺖ
 3/5ﺑﯿﺸﺘﺮ از Hp در  .دﻫﺪ  ﻣﯽ ﻧﺸﺎن C? 511دﻗﯿﻘﻪ در دﻣﺎي  02ﺑﻪ ﻣﺪت  3/5-3 Hpﺑﻪ ﺣﺮارت را در 
 آﯾﺪ ﭘﯿﺸﻨﻬﺎد ﻣﯽ آﻧﭽﻨﺎن ﮐﻪ از ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺑﺨﺶ ﺑﺮ( 8991 ،و ﻫﻤﮑﺎران seivaD. )ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﮐﺎﻫﺶ
. ﺷﻮد ﮐﻪ اﻗﺪاﻣﺎﺗﯽ ﺟﻬﺖ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﺗﺄﺛﯿﺮ ﮔﺬاري ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺮ ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺻﻮرت ﮔﯿﺮد ﻣﯽ
 8/5و  6 Hpدر  .اﺳﺖ Lm/gm 65اﻧﺤﻼل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  2/2 Hpدر  .ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد  Hpاﻧﺤﻼل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻧﯿﺰ ﺑﻪ 
 ،اﮔﺮﭼﻪ .(0991 nesnaHو   ieW)ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯽ ﮐﺎﻫﺶ Lm/gm 0/52و  1/5ﻣﯿﺰان اﻧﺤﻼل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ 
 0/520اﻧﺤﻼل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﺤﯿﻂ ﻫﺎي ﻏﺬاﯾﯽ ﻫﯿﭽﮕﺎه ﺑﻪ ﺣﺪ ﺑﺤﺮاﻧﯽ ﻧﻤﯽ رﺳﺪ زﯾﺮا ﻣﯿﺰان ﻣﺼﺮف آن ﻫﺮﮔﺰ از 
ﭘﺎﯾﯿﻦ  Hpﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻫﻢ در  ﻣﯽ از آﻧﺠﺎﯾﯿﮑﻪ ﺑﺮﺧﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﻫﺎ (5002 ،samohT)ﺗﺠﺎوز ﻧﻤﯽ ﮐﻨﺪ Lm/gm
و ﻫﻢ در دﻣﺎي ﭘﺎﯾﯿﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﮐﻨﻨﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺟﻬﺖ اﺳﺘﻔﺎده در ﻏﺬاﻫﺎي اﺳﯿﺪي و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﮐﻪ 
  (4991 ،و ﻫﻤﮑﺎران eebA)ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻫﺴﺘﻨﺪ  ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ در دﻣﺎي ﭘﺎﯾﯿﻦ ﻧﮕﻬﺪاري
  
  
 ٧١
 
  .ﺷﻮد ﻣﯽ ﮔﺮوه اﺻﻠﯽ ﺗﻘﺴﯿﻢ 3ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﺑﺮ اﺳﺎس ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺪﻓﺶ ﺑﻪ 
 ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺎ از ﺑﯿﻦ ﺑﺮدن ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪه اﺳﭙﻮرﻣﻤﺎﻧﻌﺖ از ﻓﺴﺎد ﻣﺎده  -1
 ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ از ﻓﺴﺎد ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﯾﺠﺎد ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﮐﺘﺮﻫﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ  -2
 ،ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ﺳﺮوساز ﺑﯿﻦ ﺑﺮدن ﯾﺎ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ از ﻋﻤﻠﮑﺮد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا ﻣﺎﻧﻨﺪ   -3
  (4991 ،selitS)ﮐﻼﺳﺘﺮﯾﺪﯾﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﯿﻨﻮم و ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ 
ﻣﺜﻼ اﯾﻦ . ﺳﺎزد ﻣﯽ ﺨﺘﻠﻔﯽ وﺟﻮد دارد ﮐﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﯾﮏ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺧﻮب ﻏﺬا ﻣﻄﺮحدﻻﯾﻞ ﻣ
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪﮔﯽ و ﺧﻮاص . ﺗﻮاﻧﺪ دوره ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻏﺬا را اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ ﻣﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ
روي ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻏﺬا و ﮐﻪ اﺛﺮ ﻣﻨﻔﯽ  -ﺳﺎزد ﺗﺎ ﻓﺮآﯾﻨﺪ دﻣﺎي ﺧﻮد را ﻣﯽ ﺧﻮد ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪه ﻏﺬا را ﻗﺎدر ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﺷﻮد اﺣﺘﻤﺎل دارد ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﻫﺰﯾﻨﻪ ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ ﻏﺬا  ﻣﯽ ﮔﻔﺘﻪ. ﮐﺎﻫﺶ دﻫﺪ -اﻓﺰاﯾﺶ ﻗﯿﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه دارد
  .(5002 ،samohT) را ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻋﺪم ﻧﯿﺎز ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﺮد، ﮐﺎﻫﺶ دﻫﺪ
 ﻪ ﺑﻪ ﻏﺬا اﺿﺎﻓﻪﺷﺮاﯾﻂ ذﺧﯿﺮه ﺳﺎزي و ﺑﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻣﯿﺰان ﻧﺎﯾﺴﯿﻨﯽ ﮐ ،Hpﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﻏﺬا، ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺣﺮارﺗﯽ،  
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ . ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻃﯿﻒ ﻣﻬﺎرﮐﻨﻨﺪﮔﯽ وﺳﯿﻌﯽ ﻋﻠﯿﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ دارد. ﺷﻮد، ﻣﺘﻔﺎوت ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد ﻣﯽ
 ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﮔﻔﺘﻪ. ﻋﻠﯿﻪ اﺳﭙﻮرﻫﺎي ﻣﻘﺎوم ﺑﻪ ﮔﺮﻣﺎي ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ داراي ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﻬﺎرﮐﻨﻨﺪﮔﯽ اﺳﺖ
ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ  senegotyconom airetsiLﺷﻮد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻋﻠﯿﻪ ﭘﺎﺗﻮژن ﻫﺎي ﻏﺬاي ﻧﻈﯿﺮ  ﻣﯽ
، اﺳﺖ  ocsinaDﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺗﺠﺎري ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎزار ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺎﯾﺴﯿﭙﻠﯿﻦ ﮐﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺷﺮﮐﺖ  (.5002 ،samohT)
ﺑﺎﺷﺪ و ﻣﺎ ﺑﻘﯽ آن  ﻣﯽ در ﮔﺮم )UI(ﮐﻪ ﺧﻮد در ﺑﺮﮔﯿﺮﻧﺪه ﯾﮏ ﻣﯿﻠﯿﻮن واﺣﺪ ﺑﯿﻦ اﻟﻤﻠﻠﯽ  Aﻧﺎﯾﺴﯿﻦ % 2/5ﺷﺎﻣﻞ 
آزﻣﺎﯾﺶ آﮔﺎر دﯾﻔﯿﻮژن اﻓﻘﯽ ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ) روش ﺳﻨﺠﺶ . ﻧﻤﮏ و ﺷﯿﺮ ﺧﺸﮏ اﺳﺖ
  (5791 ،و ﻫﻤﮑﺎران relwoF. )اﺑﺪاع ﺷﺪrelwoF و remarTﺑﺮاي اوﻟﯿﻦ ﺑﺎر ﺗﻮﺳﻂ 
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻮﺟﻮد ﺷﺎﺧﺺ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪ ﭼﻮن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  suetuL succocorciMﺑﺎﮐﺘﺮي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ 
اﯾﻦ روش ﺳﻨﺠﺶ را ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺨﺸﯿﺪﻧﺪ snobbiG و  floW از ﺟﻤﻠﻪ  ﻣﺤﻘﻘﺎنﺑﺴﯿﺎري از  .ﺣﺴﺎس اﺳﺖ
اﯾﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﮐﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﮐﺎراﯾﯽ دارد و در ﻣﻘﺎﺑﻞ  (.6991،snobbiGو floW)
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺸﺨﺺ در ﻣﻘﺎﺑﻞ دﯾﻮاره ﻫﺎي  .ﺑﻪ اﺛﺒﺎت رﺳﯿﺪه اﺳﺖ ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﻫﺎ ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺪارد ﺑﻪ ﺧﻮﺑﯽ
ﮐﻼﺳﺘﺮﯾﺪﯾﻮم و ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ  ،ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس ي ﻫﺎيروﯾﺸﯽ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ و اﺳﭙﻮرﻫﺎي ﻣﻘﺎوم ﺑﻪ ﺣﺮارت ﺑﺎﮐﺘﺮ
ﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺪف ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ دﯾﻮاره ﻫﺎي روﯾﺸﯽ  .(1891 ،tsruH)ﻓﻌﺎل اﺳﺖ 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﯾﮏ ﻣﺎده ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﺎﺗﯿﻮﻧﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ از ﻃﺮﯾﻖ ﭘﯿﻮﻧﺪ  .ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ اﺗﺼﺎل ﺑﻪ ﻏﺸﺎء ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯽ اﺳﺖ 
 ﭘﺲ از اﺗﺼﺎل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ داﺧﻞ ﻏﺸﺎء وارد.ﺷﻮد ﻣﯽ ﯽ ﻣﺘﺼﻞﻔاﻟﮑﺘﺮواﺳﺘﺎﺗﯿﮏ ﺑﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺑﺎ ﺑﺎر اﻟﮑﺘﺮﯾﮑﯽ ﻣﻨ
ﻋﻼوه ﺑﺮ اﯾﻨﮑﻪ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻏﺸﺎء ﺑﻪ دﻟﯿﻞ اﺗﺼﺎل  .ﮐﻨﺪ ﻣﯽ ﺷﻮد و ﺳﻮراﺧﻬﺎي ﮐﻮﭼﮏ ﻣﻮﻗﺘﯽ داﺧﻞ ﻏﺸﺎء اﯾﺠﺎد ﻣﯽ
و  eebA) ﺷﻮد ﻣﯽ ﺳﻠﻮﻟﯽ PTAاﺳﯿﺪﻫﺎي آﻣﯿﻨﻪ و  ،اﯾﻦ اﻣﺮ ﻣﻮﺟﺐ اﻧﺘﺸﺎر ﺳﺮﯾﻊ ﯾﻮﻧﻬﺎ ،رﯾﺰد ﻣﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ ﻫﻢ
 ٨١
 
ﺎده اي ﮐﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺪ ﻣ)  IIﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻢ ﭘﻨﻬﺎﻧﯽ دﯾﮕﺮ ﺷﺎﻣﻞ  ﻓﻌﻞ و اﻧﻔﻌﺎﻻت ﺑﯿﻦ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﻟﯿﭙﯿﺪ (. 4991،ﻫﻤﮑﺎران
  ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﺑﻪ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ رﺳﯿﺪه اﻧﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ ﻟﯿﭙﺪ .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ (ﺷﻮد  ﻣﯽ ﮔﺬاري ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﻬﺎ در ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺣﻔﺮات ﺑﻌﺪي
ﺛﺎﻧﯿﻪ  6ﻫﻢ ﺛﺎﻧﯿﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت زﻣﺎن ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪن ﺣﻔﺮه ﻫﺎي ﻣﻮﻗﺘﯽ ﮐﻪ در ﻏﺸﺎء ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه ﺑﻮد از دII
  (1002 ،و ﻫﻤﮑﺎران nnamedeiW)رﺳﺪ  ﻣﯽ ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ 2/5ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ ﺑﻪ  1ﯾﺎﺑﺪ و اﻧﺪازه ﺣﻔﺮات از  ﻣﯽ اﻓﺰاﯾﺶ
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ اﯾﻨﮑﻪ ﻧﻤﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﭘﯿﭽﯿﺪه ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﻧﻔﻮد ﮐﻨﺪ و ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ 
اﺳﺘﻔﺎده  (5002 ،samohT)ﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺪارد ﺧﻮد ﯾﻌﻨﯽ ﻏﺸﺎء ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯽ ﺑﺮﺳﺪ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ
دﻫﺪ ﮐﻪ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم  ﻣﯽ ﺑﻪ آن اﺟﺎزهATDE ﻫﻤﺰﻣﺎن از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﯾﮏ ﻣﺎده ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ آﻟﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ 
 ،ﺷﻮد ﻣﯽ ﺑﺎ آﻧﯿﻮﻧﻬﺎي دو ﻇﺮﻓﯿﺘﯽ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮل ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺗﺮﮐﯿﺐ ﭼﻼﺗﻮرﻫﺎﻣﻨﻔﯽ ﮐﺎراﯾﯽ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ از آﻧﺠﺎﯾﯽ ﮐﻪ 
و  snevetS)دﻫﺪ  ﻣﯽ ﮐﻨﺪ و ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮي دﯾﻮاره ﺳﻠﻮل را اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪﻫﺎ و ﻟﯿﭙﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻬﺎ را آزاد
 .(1991 ،ﻫﻤﮑﺎران
 .ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯽ ﮔﯿﺮد ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ در ﺑﺎﻻ ﺷﺮح داده ﺷﺪ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ زﻣﺎﻧﯽ ﮐﻪ در داﺧﻞ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﻗﺮار
ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ +2gM و 2aC+ ،دي اﮐﺴﯿﺪ ﺗﯿﺘﺎﻧﯿﻢ ،ﻣﺘﺎﺑﯿﺴﻮﻟﻔﯿﺖﻢ ﯾﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﻬﻤﯽ در ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﺪ
ﺗﻮاﻧﺪ  ﻣﯽ ﺣﻀﻮر ﻟﯿﭙﯿﺪﻫﺎ و ﺣﺘﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻬﺎ در ﻏﺬا( 4991 ،و ﻫﻤﮑﺎران eebA)ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﮐﺎﻫﺶ دﻫﻨﺪ 
ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل در ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ ﺑﺮ  .ﺑﺎ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﯾﺎ واﮐﻨﺶ ﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ﺷﻮد
ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ  (ATDE ﻓﺴﻔﺎت، ﺳﯿﺘﺮات، ) ﻫﻤﺰﻣﺎن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آﻟﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ روي ﻋﻤﻠﮑﺮد 
ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﺎﻓﺮي ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﺜﺒﺖ  رد muirumihpyT allenomlaS و    iloc .Eﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺑﺮ روي دو ﺑﺎﮐﺘﺮي 
از ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺑﺎﯾﺪ ( 5991 ،asugariS و rettuC)ﯾﺎﺑﺪ  ﻣﯽ ﺎ در ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ ﮐﺎﻫﺶاﻣﺎ ﻋﻤﻠﮑﺮد آﻧﻬ ،دارﻧﺪ
  .ﯾﮏ ﺳﯿﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي اﯾﻦ ﻣﺎده ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد
  
  : ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ - 8-1
از آﻧﺠﺎﯾﯿﮑﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﯽ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﯽ در ﯾﺨﭽﺎل ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﻧﺎﮐﺎرآﻣﺪ ﺑﻮدن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻋﻠﯿﻪ 
اﯾﻦ ﻣﻮاد . ﮐﻨﺪ ﻣﯽ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺮا ﻣﻠﺰم ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺑﻮدن ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﯽ 
 ﺑﺮﻧﺪ و ﺑﻪ ﻣﺎده ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺟﺎزه ﻣﯽ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻻﯾﻪ ﻟﯿﭙﻮﭘﻠﯽ ﺳﺎﮐﺎرﯾﺪي ﻏﺸﺎء  ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ را  از ﺑﯿﻦ
  (.5991 ،eebA)دﻫﺪ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻏﺸﺎء ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯽ دﺳﺘﺮﺳﯽ ﭘﯿﺪا ﮐﻨﺪ  ﻣﯽ
ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻨﻬﺎ را ﺗﮑﻤﯿﻞ از ﮔﺮوه دﯾﮕﺮ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺘﻬﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﯿﺘﻮان ﺑﻪ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد ﮐﻪ 
ﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻢ ﻋﻤﻞ اﯾﻦ ﮔﺮوه از . ﻧﻤﻮده و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺛﺮ ﻣﻬﺎر ﮐﻨﻨﺪه را ﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﻧﺸﺎن ﻣﯿﺪﻫﻨﺪ
در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ از (. 6002 ،mallaS)ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺘﻬﺎ، ﻣﺨﺘﻞ ﻧﻤﻮدن ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺳﻠﻮل و اﺟﺰاي درون ﺳﻠﻮﻟﯽ ﻣﯿﺒﺎﺷﺪ 
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ﺳﯿﺘﺮﯾﮏ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﮐﻨﺘﺮل رﺷﺪ  ،اﺳﺘﯿﮏ ،ﮐﻢ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏﻧﻤﮑﻬﺎي ﺳﺪﯾﻢ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ 
 و  mallaS)ﺑﻬﺒﻮد ﺧﻮاص ﺣﺴﯽ و اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ ،ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ
ﻋﻮاﻣﻞ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و آﻧﺘﯽ . ﺷﻮد ﻣﯽ اﺳﺘﻔﺎده (0002،tahcueBو  uoksoB) ﻣﺎﻫﯽ و( 4002 ،amijemaS
در ( 5991 ،ADFSU) Hpﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﺘﺎت و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻋﻼوه ﺑﺮ اﯾﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﻣﻘﺒﻮل و ﮐﻨﺘﺮل  اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ
 5991 ،miK)ﺑﺎﺷﻨﺪ  ﻣﯽ اﻓﺰاﯾﺶ دوره ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮﺛﺮ
  (1102 ،و ﻫﻤﮑﺎران irihsaKو 
 اﯾﻦ ﻧﻤﮑﻬﺎ ،ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽﺑﻪ ﻋﻼوه ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺛﺮ ﻣﻬﺎرﮐﻨﻨﺪﮔﯽ اﯾﻦ ﻧﻤﮑﻬﺎ در ﻣﻘﺎﺑﻞ 
 ،ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺧﻮاص آﻧﺘﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ در ﻣﻘﺎﺑﻞ اﻧﻮاع ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰاي ﻏﺬا از ﺟﻤﻠﻪ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﻣﯽ
 ،eeL) اﺷﺮﺷﯿﺎ ﮐﻮﻟﯽ و ﮐﻼﺳﺘﺮﯾﺪﯾﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﯿﻨﻮم  ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪ ،ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ،ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ
ﻦ ﻧﻤﮑﻬﺎ ﺑﻪ راﺣﺘﯽ در دﺳﺘﺮس ﺑﻮده و ﺑﻪ ﻃﻮر ﮐﻠﯽ ﺑﯽ ﺧﻄﺮ و ﻓﺎﻗﺪ ﻋﻮارض ﺟﺎﻧﺒﯽ ﺑﺮاي ﺑﻪ ﻋﻼوه اﯾ .(2002
   .(7831 ،و ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ و ﻫﻤﮑﺎران 6002 ،mallaS)اﻧﺴﺎن ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ 
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اﯾﻦ . ﮐﻪ در دﯾﻮاره داﺧﻠﯽ داﻧﻪ ذرت وﺟﻮد دارد ،زﺋﯿﻦ ﮔﺮوﻫﯽ از ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻬﺎي ﻗﺎﺑﻞ اﻧﺤﻼل در اﻟﮑﻞ اﺳﺖ
و > Hp( 11)ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻي اوره و آﻟﮑﺎﻟﻮﺋﯿﺪﻫﺎ  ،ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻬﺎ در آب ﺣﻞ ﻧﻤﯽ ﺷﻮﻧﺪ ﺑﻠﮑﻪ در اﻟﮑﻠﻬﺎي آﺑﺪار
اﯾﺰوﭘﺮوﭘﯿﻞ اﻟﮑﻞ % 59ﺗﺎ  05زﺋﯿﻦ ﺗﺠﺎري در  .(1002، alkuhS)ﺷﻮﯾﻨﺪه ﻫﺎي آﻧﯿﻮﻧﯽ ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ ﻫﺴﺘﻨﺪ 
 ،ﺑﺎ اﯾﻦ ﺗﻌﺎرﯾﻒ .اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ اﺳﺖ  mM 03ﺑﺎ % 03 APIﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ اﺳﺖ اﻣﺎ در ( API)
ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ دﻣﺎ زﺋﯿﻦ در (. 1002، alkuhS)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﯽ و ﻣﺘﺎﻧﻮل  ﺑﺪون آب ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ% 09ﺗﺎ  05زﺋﯿﻦ در اﺗﺎﻧﻮل 
ﺣﻼﻟﻬﺎي ( اﺳﺘﻮن  ،ﻣﺘﯿﻞ اﺗﯿﻞ ﮐﺘﻮن)ﺳﺎﯾﺮ ﺣﻼل ﻫﺎي زﺋﯿﻦ ﺷﺎﻣﻞ ﮐﺘﻮﻧﻬﺎ  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻫﻢ ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ% 04اﺗﺎﻧﻮل 
ﺑﺎ  .ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﯽ ﺑﺮﻣﯿﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢو   ﮐﻠﺮﯾﺪ ﺳﺪﯾﻢﮔﻠﯿﮑﻮﻟﻬﺎ  و ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻي ﻧﻤﮑﻬﺎﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ  ،اﺗﺮﻫﺎ ،(اﯾﺘﺎﻣﯿﺪ)آﻣﯿﺪي 
آﻧﺤﺎل ﮐﻪ زﺋﯿﻦ در آب ﻣﺤﻠﻮل ﻧﯿﺴﺖ اﻣﺎ ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﮐﺮدن ﺷﻮﯾﻨﺪه ﻫﺎﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ دودﺳﯿﻞ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺣﻼﻟﯿﺖ آن در 
آﯾﺪ ﮐﻪ ﯾﮏ ﻣﺤﺼﻮل  ﻣﯽ ﺑﺪﺳﺖ  1زﺋﯿﻦ ﺗﺠﺎري از آرد ﮔﻠﻮﺗﻦ ذرت .(1002، alkuhS)ﯾﺎﺑﺪ  ﻣﯽ آب اﻓﺰاﯾﺶ
 اﺳﺘﺨﺮاج زﺋﯿﻦ از آرد ﮔﻠﻮﺗﻦ ذرت .ﺟﺎﻧﺒﯽ از ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ و روﻏﻦ در زﻣﺎن آﺳﯿﺎب ﮐﺮدن ذرت اﺳﺖ
و ﯾﺎ ﯾﮏ ﺣﻼل ﻏﯿﺮ ﻗﻄﺒﯽ  ،ﯾﮏ ﺣﻼل ﻗﻄﺒﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺗﺎﻧﻮل آﺑﺪار ﯾﺎ اﯾﺰوﭘﺮاﻧﻮل: ﺷﻮد  ﻣﯽ ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺷﺎﻣﻞ دو ﺣﻼل 
اﯾﺰوﭘﺮوﭘﯿﻞ اﻟﮑﻞ % 88ﺗﺎ  68ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺸﺨﺺ .رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻫﺎ و ﻏﯿﺮه ،ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻫﮕﺰان و ﺑﻨﺰن ﺑﺮاي اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑﯽ ﻫﺎ
 2ﺗﺎ  0/5ﺑﻪ ﻣﺪت  C° 06ﺗﺎ  05ﺑﺎﻻ ﺑﺮاي اﺳﺘﺨﺮاج آرد ﮔﻠﻮﺗﻦ ذرت در دﻣﺎي  Hpاﺗﺎﻧﻮل در % 59ﺗﺎ  39و 
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ﻫﮕﺰان و ﯾﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺣﻼﻟﻬﺎﯾﯽ ﮐﻪ  ،ﺳﭙﺲ .ﺷﻮد ﻣﯽ ﺳﭙﺲ ﻋﺼﺎره ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﻓﯿﻠﺘﺮ و ﺳﺮد .ﺳﺎﻋﺖ ﻻزم اﺳﺖ
ﻻﯾﻪ ﺑﺎﻻﯾﯽ ﺣﺎوي  .ﺷﻮد ﮐﻪ دو ﻻﯾﻪ ﺗﺸﮑﯿﻞ دﻫﺪ ﻣﯽ ﻧﯿﺴﺖ ﺑﻪ ﻣﺤﻠﻮل زﺋﯿﻦ و اﻟﮑﻞ اﺿﺎﻓﻪ زﺋﯿﻦ در آن ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻞ
زﺋﯿﻦ ﺑﺎ ﮐﺎﻫﺶ ( 2002 ،notwaL) .ﺣﺎوي ﻣﺤﻠﻮل ﻏﻠﯿﻆ زﺋﯿﻦ اﺳﺖ ﭘﺎﯾﯿﻨﯽرﻧﮕﺪاﻧﻪ و اﻟﮑﻞ اﺳﺖ و ﻻﯾﻪ  ،ﻟﯿﭙﯿﺪ
ﺳﭙﺲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش ﺧﺸﮏ ﮐﺮدن در ﺧﻼء ﻣﺎده زﺋﯿﻦ  .ﺷﻮد ﻣﯽ دﻣﺎ ﯾﺎ ﺑﺎ ﻗﺮار دادن در آب ﺳﺮد ﺗﻪ ﺗﻨﺸﯿﻦ
 . آﯾﺪ ﻣﯽ ﮐﻪ زرد روﺷﻦ اﺳﺖ ﺑﺪﺳﺖ
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ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﮑﻤﻞ ﻏﺬاﯾﯽ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﯽ  ،از آﻧﺠﺎﯾﯽ ﮐﻪ زﺋﯿﻦ اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﻪ ﻟﯿﺰﯾﻦ و ﺗﺮﯾﭙﺘﻮﻓﺎن ﻧﺪارد
ﮐﺸﻒ ﺷﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺑﺮ روي ﮐﺎرﺑﺮدﻫﺎي زﺋﯿﻦ در ﻗﺮن  1281از آﻧﺠﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﻣﺎده زﺋﯿﻦ در ﺳﺎل  .ﺷﻮد
ﭘﻮﺷﺶ ﮐﻒ و ﺑﺮﭼﺴﺐ  ،ﭘﻮﺷﺶ ﻣﺨﺼﻮص ﻓﯿﻠﻤﻬﺎي ﻋﮑﺎﺳﯽ ،ﭘﺎرﭼﻪ ﻣﺒﻠﯽ ،ﺑﯿﺴﺘﻢ ﺑﺮ روي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﭘﺎرﭼﻪ ﺳﺒﮏ
زﺋﯿﻦ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﺧﻮﺑﯽ در ﺗﺸﮑﯿﻞ ﭘﻮﺷﺶ ﻓﯿﻠﻢ  .اﻧﺠﺎم ﺷﺪ (1002، alkuhS)و ﭘﻮﺷﺶ ﻗﺮﺻﻬﺎ در ﺻﻨﺎﯾﻊ داروﯾﯽ 
در ﺻﻨﺎﯾﻊ ( 4002، annihC و ahC)ﺧﻮﺑﯽ در ﻣﻘﺎﺑﻞ آب و اﮐﺴﯿﮋن ﺑﺎﺷﺪ  ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺤﺎﻓﻆ ﻣﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ دارد و
ﻏﺬاﯾﯽ از زﺋﯿﻦ ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺟﻬﺖ ﺑﻪ ﺗﺎﺧﯿﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻦ رﺳﯿﺪﮔﯽ و ﮐﺎﻫﺶ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﻫﺎ 
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل از ﻓﯿﻠﻤﻬﺎي زﺋﯿﻦ  .ﺷﻮد  ﻣﯽ و ﮐﺎﻫﺶ دﺳﺘﺮﺳﯽ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻤﻬﺎ ﺑﻪ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ و ﻏﯿﺮه اﺳﺘﻔﺎده
 ،و ﻫﻤﮑﺎران kraP)روز اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ  6اي ﺗﺄﺧﯿﺮ در رﺳﯿﺪﮔﯽ ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ  ﺑﺪون ﻫﯿﭻ ﺗﺄﺧﯿﺮي ﺑﻪ ﻣﺪت ﺑﺮ
از  زﺋﯿﻦ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺳﻮﯾﺎي اﯾﺰوﻟﻪ ﺑﺮاي ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻻﯾﻪ ﻫﺎي ورﻗﻪ اي در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﭼﺎﺷﻨﯽ روﻏﻦ زﯾﺘﻮن  (4991
ﯾﺘﻮن را ﮐﺎﻫﺶ داد و ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ آب و اﮐﺴﯿﮋن ﺑﻮدن اﯾﻦ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻓﺴﺎد اﮐﺴﯿﺪاﺗﯿﻮ روﻏﻦ ز .اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
اﺧﯿﺮا ﺗﺤﻘﯿﻘﺎﺗﯽ ﺑﺮ روي زﺋﯿﻦ  ( 0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران ohC)ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﭘﻮﺷﺸﻬﺎي ﭘﻠﯽ اﺗﯿﻠﻨﯽ ﮐﻢ ﭼﮕﺎﻟﯽ ﺑﻬﺘﺮ ﺑﻮد 
ﻓﯿﻠﻤﻬﺎ و ﻓﯿﺒﺮﻫﺎ ﺑﺮاي ﺣﻔﺎﻇﺖ اﯾﻦ ﻣﻮاد در  ،ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎده ﺣﺎﻣﻞ ﺑﺮاي اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻮاد ﻓﻌﺎل زﯾﺴﺘﯽ در ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ
  .ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ ﻣﻘﺎﺑﻞ اﺳﺘﺮﺳﻬﺎي ﻣﺤﯿﻄﯽ و ﮐﻨﺘﺮل رﻫﺎﺳﺎزي آﻧﻬﺎ در
  
  ﮐﺮدن ﻣﻮاد ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﺟﻬﺖ زﺋﯿﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎده ﺣﺎﻣﻞ  -2- 9-1
ﻣﺎﻧﻨﺪ )ﮐﺮدن ﺷﯿﺮﯾﻦ ﮐﻨﻨﺪه ﻫﺎي ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽزﺋﯿﻦ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺳﺎﯾﺮ ﻣﻮاد ﭘﻮﺷﺎﻧﻨﺪه ﺑﺮاي  ،در ﯾﮏ ﺗﺤﻘﯿﻖ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن آداﻣﺲ  ﻣﯽ ﺷﺪه رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﺷﯿﺮﯾﻦ ﮐﻨﻨﺪه ﻫﺎي  .ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( آﺳﭙﺎرﺗﺎم
ﺷﮑﻨﺪ اﻣﺎ  ﻣﯽ اﺳﭙﺎرﺗﺎم در ﺗﻤﺎس ﺑﺎ آب و ﺳﺎﯾﺮ ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎ( 1002، alkuhS)ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﯿﺮﻧﺪ 
ﮐﺮدن اﺳﯿﺪ ﭼﺮب  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽدر ﺗﺤﻘﯿﻖ دﯾﮕﺮي از زﺋﯿﻦ ﺑﺮاي .ﮐﻨﺪ ﻣﯽ ﺑﺮاﺑﺮ 2ﭘﻮﺷﺶ زﺋﯿﻦ زﻣﺎن ﭘﺎﯾﺪاري آﻧﺮا 
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ﺷﺪه در  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 3ﺑﻪ روش اﻟﮑﺘﺮواﺳﭙﺮي اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ و در ﭘﺎﯾﺎن ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﮐﻪ اﻣﮕﺎ  1AHD 3اﻣﮕﺎ 
در ﺗﺤﻘﯿﻖ دﯾﮕﺮ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﯽ  .آزاد اﯾﺠﺎد ﺷﺪ 3درﺟﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮐﻤﺘﺮي در ﺳﺎﺧﺘﺎرش ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻣﮕﺎ  73دﻣﺎي 
ﺎﺑﻞ ﺷﺪه ﭘﺎﯾﺪاري ﺧﻮﺑﯽ در ﻣﻘ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﺷﺪ و ذرات  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﺗﻮﺳﻂ زﺋﯿﻦ  ﺑﻪ روش ﻓﺮﯾﺰ دراي ﮐﺮدن 
   (.9002 ،و ﻫﻤﮑﺎران gnohZ)ﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐا
 رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﺗﻐﯿﯿﺮ ﯾﺎﻓﺘﻪ ﺑﺮاي  ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽاز دﺳﺘﮕﺎه  0102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  revorGﻫﻤﭽﻨﯿﻦ 
و ﻣﺤﺼﻮل  ﮐﺮدﻧﺪدر زﺋﯿﻦ اﺳﺘﻔﺎده ( ﭘﻨﯿﺮ ﭘﺎرﻣﺴﺎن و ﺳﺮﮐﻪ ﺑﺎﻟﺰاﻣﯿﮏ ،ﻟﯿﻤﻮﺗﺮش) ﮐﺮدن ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ 
 ،و ﻫﻤﮑﺎران revorG)ﺷﺪه ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﻮ را در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري و ﻋﻤﻞ آوري ﻧﺸﺎن داد  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ
ﮐﺮدن ﻟﯿﺰوزﯾﻢ ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ زﺋﯿﻦ اﺳﺘﻔﺎده  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﺑﺮاي  ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽدر ﺗﺤﻘﯿﻖ دﯾﮕﺮ از روش  .(0102
روز اداﻣﻪ داﺷﺖ و اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﯿﻤﻮل ﺑﺮاي ﻫﻤﺮاﻫﯽ ﺑﺎ  94رﻫﺎﯾﺶ ﭘﺎﯾﺪار از اﯾﻦ ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﺗﺎ  6 Hpﺷﺪ و در 
 gnohZ)ﮐﺮدن  ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺳﺎﺧﺘﺎر ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي زﺋﯿﻦ و ﺑﻬﺒﻮد رﻫﺎﯾﺶ ﻟﯿﺰوزﯾﻢ ﺷﺪ  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽزﺋﯿﻦ در 
ﮐﺮدن ﺑﻪ  ﭘﺎﺷﺸﯽﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻬﺮ ﺗﺄﯾﯿﺪي ﺑﺮ اﻧﺘﺨﺎب روش  ﻣﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت (.9002 ،و ﻫﻤﮑﺎران
از ( 0102)و ﻫﻤﮑﺎران  oaiX .ﮐﺮدن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و اﺳﺘﻔﺎده از زﺋﯿﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺣﺎﻣﻞ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺎﺷﺪ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﻣﻨﻈﻮر
ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن  .ﻣﺎده زﺋﯿﻦ ﺟﻬﺖ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﮐﺮدﻧﺪ
درﺟﻪ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي   03ﺳﺎﻋﺖ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ در دﻣﺎي  21اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه ﺗﻨﻬﺎ داد 
ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ  ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﺳﺎﻋﺖ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ 69رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﯿﻦ ﮐﺮد در ﺣﺎﻟﯽ ﮐﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  .ﮐﺮد
  
  
رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻣﻮاد ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﯾﮏ روش ﮐﻢ ﻫﺰﯾﻨﻪ و ﻗﺎﺑﻞ اﺟﺮا ﺑﺮاي  اﺳﺘﻔﺎده از ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ - 01-1
  ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ
در اﯾﻦ روش . رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ روﺷﯽ اﺳﺖ ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻮاد در اﻧﺪازه ذرات ﺑﺴﯿﺎر رﯾﺰ ﻣﯿﮑﺮو و ﻧﺎﻧﻮ
ﻂ ذراﺗﯽ ﮐﻪ ﺗﻮﺳ .ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﭘﻮﺷﺶ داده( دﯾﻮاره)ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻮاد ﺛﺎﻧﻮﯾﻪ ( ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻪ)اوﻟﯿﻪ ﻓﻌﺎل ﻣﻮاد
،                (µm  > 0005)ﻣﺎﮐﺮو : ﺷﻮﻧﺪ  ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ از ﻟﺤﺎظ اﻧﺪازه ﺑﻪ ﺳﻪ دﺳﺘﻪ ﺗﻘﺴﯿﻢ ﻣﯽ اﯾﻦ روش اﯾﺠﺎد
   .(1102و ﻫﻤﮑﺎران، iraffaJ ( )µm < 0/1)و ﻧﺎﻧﻮ (  µm 0005 – 1)ﻣﯿﮑﺮو
رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺮدن ﻣﻮﻓﻖ ﺑﺎ روش ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد ﺑﻪ ﺣﻔﺎﻇﺖ از ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻪ  و ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﻘﺪار 
وﯾﮋﮔﯿﻬﺎي ﻣﻮاد دﯾﻮاره و ﺟﻨﺲ ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻪ و ﻓﺮاﯾﻨﺪ ﺗﻬﯿﻪ اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن در  .ﻣﺎده ﺳﻄﺤﯽ ﺑﺮ روي ذرات ﭘﻮدري
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 iraffaJ )وش و ﺣﻔﺎﻇﺖ از ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻫﺴﺘﻪ داردﻃﻮل ﭘﺮوﺳﻪ ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ زﯾﺎدي ﺑﺮ ﮐﺎراﯾﯽ اﯾﻦ ر
  (1102و ﻫﻤﮑﺎران، 
ﯿﻘﺎت زﯾﺎدي ﺑﺮ روي ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ اﯾﻦ روش در اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ زﯾﺮا ﺗﺤﻘ ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ دﺳﺘﮕﺎهدر اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ  از 
ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﺑﯿﺎن ﮐﺮده اﻧﺪ ﮐﻪ  .اﯾﺠﺎد ﺳﯿﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل ﺧﻮب ﺑﺮاي ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ و داروﯾﯽ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﻮد
ﺷﻮد  ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺟﻠﻮي ﺗﺎﺛﯿﺮات ﺳﻮء آﻧﺰﯾﻤﻬﺎي دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮارش ﺑﺮ روي دارو را ﺑﮕﯿﺮد و ﺑﺎﻋﺚ ﻣﯽ ﺳﯿﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل
اﮐﺴﯿﮋن و  ،دردﺳﺘﺮس ﺑﺎﺷﻨﺪ و ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻏﺬاﯾﯽ را در ﻣﻘﺎﺑﻞ اﺳﺘﺮس ﺣﺮارتداروﻫﺎ ﺑﻬﺘﺮ در ﻣﺤﻞ ﻫﺪف ﺧﻮد 
ﺷﻮد وﺳﺮﻋﺖ رﻫﺎﯾﺶ  ﻣﯽ ﮐﻨﺪ و ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ واﮐﻨﺶ ﻣﻮاد زﯾﺴﺖ ﻓﻌﺎل ﺑﺎ ﻣﺤﯿﻂ اﻃﺮاﻓﺸﺎن ﻣﯽ ﻧﻮر ﺣﻔﺎﻇﺖ
و  gnaY؛  4002و ﻫﻤﮑﺎران،  zen?traM-serolF)دﻫﺪ  ﻣﯽ اﯾﻦ ﻣﻮاد را ﺑﻪ ﻣﺤﯿﻂ اﻃﺮاﻓﺸﺎن ﮐﺎﻫﺶ
 ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽﺑﻪ ﻋﻼوه اﺳﺘﻔﺎده از روش ( 5002 ،و ﻫﻤﮑﺎران tawatnatittooSو  9002 ،ﻫﻤﮑﺎران
ﮐﺮدن ﺑﺮاي ﺑﺪﺳﺖ آوردن رﻫﺎﯾﺶ ﭘﺎﯾﺪار ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت زﯾﺴﺖ ﻓﻌﺎل اﺳﺖ  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﻣﺮﺳﻮم ﺗﺮﯾﻦ ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژي 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﯾﮏ روش ﺳﺎده ﺑﺎ ﮐﺎراﯾﯽ ﺑﺎﻻ اﺳﺖ و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺧﺸﮏ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﻪ راﺣﺘﯽ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﻫﺴﺘﻨﺪ 
  (0102 ،soV ed)ري ﻃﻮﻻﻧﯽ دارﻧﺪ و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪا
  
   ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽاﺻﻮل ﮐﺎر دﺳﺘﮕﺎه  -1- 01-1
. ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ روﺷﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ در آن ذرات زﻣﺎﻧﯽ ﮐﻪ در ﻫﻮا ﻣﻌﻠﻖ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺧﺸﮏ اﺳﺘﻔﺎده از ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ
ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﯿﻮن ﯾﺎ اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن ﯾﺎ ﺧﻤﯿﺮ ﺗﻮﺳﻂ ﯾﮏ ﻟﻮﻟﻪ  ،ﻣﺎده ﻣﺤﻠﻮل ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽدر ﻣﺤﻞ ورودي دﺳﺘﮕﺎه 
ﮐﻪ ﺑﻪ اﯾﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ اﺗﻤﯿﺰﯾﺸﻦ ﯾﺎ ﻋﻤﻞ )دﻫﺪ  ﻣﯽ ﺷﻮد و ﻣﯿﻠﯿﻮﻧﻬﺎ ﻗﻄﺮه رﯾﺰ را ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ ﺑﻪ داﺧﻞ ﻫﻮاي داغ ﭘﻤﭗ
ﮔﯿﺮد و  ﻣﯽ رات رﯾﺰذاﻧﺮژي ﮔﺮﻣﺎﯾﯽ ﻫﻮاي داغ رﻃﻮﺑﺖ را ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ از (. ﺗﺒﺪﯾﻞ ﺟﺴﻢ ﺑﻪ ذرات ﮐﻮﭼﮏ ﮔﻮﯾﻨﺪ
 ذرات ﺧﺸﮏ در ﯾﮏ ﻓﻀﺎي ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﮐﻪ ﻓﺸﺎر ﮐﻤﺘﺮي دارد از ﻫﻮاي داغ ﺟﺪا.ﺪﺷﻮﻧ ﻣﯽ رات ﺧﺸﮏ ﺗﺸﮑﯿﻞذ
اﯾﻦ روش ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺴﯿﺎر زﯾﺎدي از ﺟﻤﻠﻪ ﺳﯿﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻮاد داروﯾﯽ ﺑﺮ اﺳﺎس  .ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ
 اﺳﺘﻔﺎده ذرات ﺑﺎ وﯾﮋﮔﯿﻬﺎي رﻫﺎﯾﺶ ﺑﻬﺒﻮد ﯾﺎﻓﺘﻪ  و ﭘﻮدر ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﺎ ﺛﺒﺎت ﺑﺎﻻ ،ﻣﯿﮑﺮو و ﻧﺎﻧﻮ ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ  ،اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن
  (.0102 ،buholloSو  laC ; 1991 ،sretsaM) ﺷﻮد ﻣﯽ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺮ روي ﺗﻮزﯾﻊ ﻣﺎده ﺣﻞ ﺷﺪه در ذرات ﺧﺸﮏ ﺗﺎﺛﯿﺮ  ﻣﯽ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺘﻌﺪدي در ﻃﻮل ﻓﺮاﯾﻨﺪ ﺧﺸﮏ ﮐﺮدن
اﻧﺪازه ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ و واﮐﻨﺶ ﺑﯿﻦ ﻣﻮاد ﻣﺤﻠﻮل ﺑﺮ روي ﺟﺬب  ،ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺳﻄﺤﯽ .(8002 ،gnirheV)ﺑﮕﺬارﻧﺪ 
ﺗﺮﺟﯿﺤﺎ روي ﺳﻄﺢ ذره  ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﻬﺎي ﺑﺎ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺳﻄﺤﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ و اﻧﺪازه ﮐﻮﭼﮑﺘﺮ .ﺳﻄﺤﯽ از ﻗﻄﺮات ﺗﺄﺛﯿﺮ دارد
ﺑﻌﺪ از ﺷﮑﻞ  .ﺷﻮد ﻣﯽ در ﺣﺎﻟﯿﮑﻪ ﻣﺎده اي ﮐﻪ ﺣﻼﻟﯿﺖ ﮐﻤﺘﺮي دارد زودﺗﺮ در ﺳﻄﺢ ﺟﺬب ،ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﺟﺬب
دﻫﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻧﯿﺰ  ﻣﯽ اﻧﺘﺸﺎر ﻣﻮاد ﺣﻞ ﺷﺪه در داﺧﻞ ﭘﻮﺳﺘﻪ  ﺳﺎﺧﺘﺎر داﺧﻠﯽ ذره را ﺷﮑﻞ ،ﮔﺮﻓﺘﻦ ﭘﻮﺳﺘﻪ 
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آﯾﺪ ﮐﻪ زﻣﺎن ﺧﺸﮏ ﺷﺪن  ﻣﯽ ﺧﺸﮏ ﺷﺪن ﮐﺎﻣﻞ ﺗﻨﻬﺎ زﻣﺎﻧﯽ ﺑﺪﺳﺖ .واﮐﻨﺶ ﺑﯿﻦ ﻣﻮاد ﻣﺤﻠﻮل ﺑﺴﺘﮕﯽ داردﺑﻪ 
وﺟﻮد دارﻧﺪ  ﺧﺸﮏ ﮐﺮدن ﭘﺎﺷﺸﯽﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ در زﻣﺎن  .ﻗﻄﺮه ﮐﻮﺗﺎﻫﺘﺮ از زﻣﺎن ﺗﻪ ﻧﺸﺴﺖ ﻗﻄﺮه ﺑﺎﺷﺪ
ﺷﻮد و  ﻣﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ دﻣﺎي دروﻧﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﯾﺶ دﻣﺎي ﺑﯿﺮوﻧﯽ.ﮔﺬارد ﻣﯽ ﮐﻪ ﺑﺮ روي وﯾﮋﮔﯿﻬﺎي ذرات ﺗﺄﺛﯿﺮ
ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت  .ﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﮐﻤﺘﺮي ﺧﻮاﻫﻨﺪ داﺷﺖﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺑﻪ روش ﺧﺸﮏ ﺷﺪه ﺧﺸﮏ ذرات 
ﭘﻮﺳﺘﻪ  .(5002، naidabohG و inigehC)دﻫﻨﺪ  ﻣﯽ اﻓﺰاﯾﺶ اﻧﺪازه ذرات را در دﻣﺎي دروﻧﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻧﺸﺎن
آﯾﺪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ  ﻣﯽ ﺟﻮدﮔﯿﺮد و ﻓﺸﺎري ﮐﻪ درون ذرات ﺑﻪ و ﻣﯽ ذرات در دﻣﺎي دروﻧﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ زودﺗﺮ ﺷﮑﻞ
 درﯾﺎﻓﺘﻨﺪ ﮐﻪ ذراﺗﯽ ﮐﻪ در دﻣﺎي دروﻧﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺗﻮﻟﯿﺪ 0002در ﺳﺎل  و ﻫﻤﮑﺎران hamuJ .ﺷﻮد ﻣﯽ ﮔﺴﺘﺮش ذره
ﮐﻨﺪ ﮐﻪ ذرات ﺑﺰرﮔﺘﺮ ﺣﻔﺮات داﺧﻠﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮي در ﺳﺎﺧﺘﺎر  ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ ﭼﮕﺎﻟﯽ ﮐﻤﺘﺮي دارﻧﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ اﻣﺮ ﺑﯿﺎن ﻣﯽ
اﮔﺮ ﻣﺤﺘﻮي ﻣﻮاد  .ﮔﺬارد ﻣﯽ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺧﺸﮏﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﺎده ورودي ﻧﯿﺰ ﺑﺮ روي ﮐﺎراﯾﯽ  .ﺧﻮد دارﻧﺪ
 و inigehC)ﯾﺎﺑﺪ  ﻣﯽ ﺟﺎﻣﺪ در ورودي زﯾﺎد ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯿﺰان ﮔﺮﻣﺎي ﻣﻮرد ﻧﯿﺎز ﺑﺮاي ﺑﺮﻃﺮف ﮐﺮدن رﻃﻮﺑﺖ ﮐﺎﻫﺶ
ﺑﻨﺎﺑﺮ اﯾﻦ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف درﺳﺖ اﻧﺮژي ﺑﻬﺘﺮ اﺳﺖ ﻣﺤﺘﻮي ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ . (5002، naidabohG
  .ﺸﻮدﺟﺎﯾﯽ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻣﻮاد ﺑﺎﻋﺚ اﻧﺴﺪاد ﻟﻮﻟﻪ ﻧ
  
 
  ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ  رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽﺑﺮاي  ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽاﺳﺘﻔﺎده از روش  -2- 01-1
 ﮐﺮدن ﻣﻮاد اوﻟﯿﻪ ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﭼﻨﺪﯾﻦ دﻫﻪ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﺮاي  ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽروش 
آﻧﻬﺎ را ﺗﻮاﻧﺪ ﭘﺎﯾﺪاري  ﻣﯽ ﮐﺮدن رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﺑﺮﺧﯽ از ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎي ﻏﺬاﯾﯽ ﻓﺮار و ﻧﺎﭘﺎﯾﺪار ﻫﺴﺘﻨﺪ و  .ﮔﯿﺮد ﻣﯽ
ﻣﻬﻢ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﯾﮑﯽ از  اﺳﺎﻧﺲﭘﺮﺗﻘﺎل ﯾﮏ  اﺳﺎﻧﺲ .اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ و ﺑﺎﻋﺚ دوام ﺧﻮاص ﺣﺴﯽ آﻧﻬﺎ ﺷﻮد
ﭘﺮﺗﻘﺎل ﺑﻪ  اﺳﺎﻧﺲﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻓﺮار   .رود ﻣﯽ اﻓﺰودﻧﯿﻬﺎي ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ در اﯾﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﻣﺮﮐﺒﺎت در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﻪ ﮐﺎر
ﮐﺮدن اﯾﻦ ﻣﺎده  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎ  ﻣﯽ ﻓﺮار ﺑﻮدن .ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﻧﻮر و اﮐﺴﯿﮋن اﮐﺴﯿﺪه ،راﺣﺘﯽ در ﻣﻌﺮض ﺣﺮارت
ﺷﺪه ﺑﺎ ﺻﻤﻎ  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﭘﺮﺗﻘﺎل  اﺳﺎﻧﺲﺣﻔﻆ ﮐﺎراﯾﯽ . در ﻫﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿﺪﻫﺎﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺻﻤﻎ ﻋﺮﺑﯽ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﺑﺪ
(. 13)ﺑﺎﺷﺪ C?  511ﮐﻤﺘﺮ از  ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽدر ﺻﻮرﺗﯽ ﮐﻪ دﻣﺎي ﺑﯿﺮوﻧﯽ  ،ﺑﺮﺳﺪ% 19/9ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎ  ﻣﯽ ﻋﺮﺑﯽ
اﻣﺎ  اﻫﻤﯿﺖ زﯾﺎدي دارﻧﺪ، ع ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﻣﺰاﯾﺎﯾﯽ ﮐﻪ در ﺑﻬﺒﻮد ﺳﻼﻣﺖ اﻧﺴﺎن دارﻧﺪاﻣﺮوزه اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎ
ﺑﺎ  ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺮدنﺧﺸﮏ ﮐﺗﻮان از روش  ﻣﯽ. ﺷﻮد ﻣﯽ ﯿﺪهﺴﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﭘﯿﻮﻧﺪﻫﺎي دوﮔﺎﻧﻪ اي ﮐﻪ دارد ﺑﻪ راﺣﺘﯽ اﮐ
در ﺗﺤﻘﯿﻖ دﯾﮕﺮ  .(7002 ،و ﻫﻤﮑﺎران  wahS)ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﻮاد ﺣﺎﻣﻞ ﺑﺮاي رﻓﻊ اﯾﻦ ﻣﺸﮑﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد 
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻬﺒﻮد ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺷﯿﺮ از ﻟﺤﺎظ ﺳﻼﻣﺖ ﻣﺼﺮف  ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽﺷﺪه ﺑﺎ  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽروﻏﻦ ﻣﺎﻫﯽ 
ﺑﺪون اﻓﺖ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪ  C° 73-4ﻣﺎه در دﻣﺎي  5اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺎ . ﮐﻨﻨﺪه ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ
ﺷﺪه ﺑﺎ ﮐﯿﺘﻮزان و ﺗﯽ ﭘﻠﯽ ﻓﺴﻔﺎت ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ Cوﯾﺘﺎﻣﯿﻦ (. 6002 ،و ﻫﻤﮑﺎران dasarpamaR)
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ﻣﺸﺎﻫﺪه  C° 52در دﻣﺎي  7/4 Hpروز در   6اﮐﺴﯿﮋن ﺷﺪ و رﻫﺎﯾﺶ ﭘﺎﯾﺪار آن در  ،ﻧﻮر ،اﺛﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب دﻣﺎ
  .ﺷﺪ
  (PAM)ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﻪ روش اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  - 11-1
دﻟﯿﻞ ﺣﻀﻮر اﮐﺴﯿﮋن و ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ در ﻣﺤﯿﻂ ﺧﺎرج از ﯾﺨﭽﺎل و ﻓﺮﯾﺰر ﺑﻪ  ﻣﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﯾﮑﯽ از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ
اﺻﻼح ﮐﺮدن اﺗﻤﺴﻔﺮ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي از ﻃﺮﯾﻖ ﮐﺎﻫﺶ . ﺷﻮد ﻣﯽ رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎ دﭼﺎر ﻓﺴﺎد
ﻏﻠﻈﺖ اﮐﺴﯿﮋن، ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ دي اﮐﺴﯿﺪ ﮐﺮﺑﻦ و ﯾﺎ ﻧﯿﺘﺮوژن، ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل 
از ﺗﮑﻨﯿﮑﻬﺎي ( PV1)و ﺧﻼ ( PAM) روش ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه. در دﻣﺎي ﭘﺎﯾﯿﻦ دارد
ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري، ﺗﻮزﯾﻊ و ﻓﺮآوري ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻮرد  ﻣﯽ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﮐﻨﻨﺪه ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺎده ﺧﺎم، دﻣﺎ، ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮔﺎز و  .ﺗﻮﺟﻪ و ﮐﺎرﺑﺮد اﺳﺖ
در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ  PAMﺎن داده ﮐﻪ درﺻﺪ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸ.ﻣﻮاد ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد
  (2002 ،وﻫﻤﮑﺎران  kivstreviS)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﺘﻐﯿﺮ ﻣﯽ% 082ﺗﺎ ( ﺑﺪون اﻓﺰاﯾﺶ )ﻧﮕﻬﺪاري در ﻣﻌﺮض ﻫﻮا از ﺻﻔﺮ 
ﻪ ﻧﻮع ﮔﺎز اﺻﻠﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷـﺪه ﺷـﺎﻣﻞ دي اﮐﺴـﯿﺪ ﮐـﺮﺑﻦ، ﻧﯿﺘـﺮوژن و ﺳ
اﯾﻦ ﮔﺎز اﮔﺮ ﭼﻪ ﯾﮏ ﺑـﺎﮐﺘﺮي ﮐـﺶ ﯾـﺎ ﻗـﺎرچ . دي اﮐﺴﯿﺪ ﮐﺮﺑﻦ در آب و ﭼﺮﺑﯽ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﺖ .اﮐﺴﯿﮋن ﻫﺴﺘﻨﺪ
و   2ﮐﺶ ﻧﯿﺴﺖ اﻣﺎ داراي ﺧﻮاص ﻣﻬﺎرﮐﻨﻨﺪه رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ و ﻗﺎرﭼﻬﺎ ﺑﻮده و ﺳـﺒﺐ اﻓـﺰاﯾﺶ ﻓـﺎز ﺗـﺎﺧﯿﺮ رﺷـﺪ 
و ﻓﺸـﺎر  2OCﻏﻠﻈـﺖ . ( 6002، ilkaC)ﮔـﺮدد  ﻫﺎ ﻣﯽ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺰان رﺷﺪ در ﻃﯽ ﻓﺎز ﻟﮕﺎرﯾﺘﻤﯽ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ
ﻓـﺎز رﺷـﺪ  ،ﻧﻮع ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ، ﻣﯿﺰان ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ اوﻟﯿـﻪ  ،ﺟﺰﯾﯽ آن، ﺣﺠﻢ ﮔﺎز ﻣﻮﺟﻮد در ﻓﻀﺎي ﺧﺎﻟﯽ
ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﯽ و ﻧﻮع ﻓﺮآورده اﯾﮑﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﯽ ﺷﻮد از ﻋﻮاﻣﻞ اﺻﻠﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ  ،اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ،دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ،ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ
ﻠﻮﮔﯿﺮي از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬـﺎ ﺳﺎﻟﻬﺎﺳـﺖ ﮐـﻪ در ﺟ  2OCاﮔﺮ ﭼﻪ اﺛﺮ   (7002و ﻫﻤﮑﺎران،  ujnaM)ﮔﺬار ﻫﺴﺘﻨﺪ 
 ﺗﺌﻮرﯾﻬﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺛﺮ . ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ اﻣﺎ ﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻢ دﻗﯿﻖ اﯾﻦ ﻋﻤﻞ ﻫﻨﻮز ﺑﻪ روﺷﻨﯽ ﻣﺸﺨﺺ ﻧﺸﺪه اﺳﺖ
   .(5891 ،و ﻫﻤﮑﺎران sleinaD)روي ﺳﻠﻮل ﺑﺎﮐﺘﺮي را ﻣﯽ ﺗﻮان ﺑﺼﻮرت زﯾﺮ اراﺋﻪ ﮐﺮد 2OC
  .ﺗﻐﯿﯿﺮ وﻇﯿﻔﻪ ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﯽ ﮐﻪ ﺷﺎﻣﻞ اﺛﺮات  روي ﺟﺬب ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ -
  ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ از ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺰﯾﻤﻬﺎ ﯾﺎ ﮐﺎﻫﺶ در ﻣﯿﺰان واﮐﻨﺸﻬﺎي آﻧﺰﯾﻤﯽ  -
  .داﺧﻞ ﺳﻠﻮﻟﯽ ﻣﯽ ﺷﻮد Hpﻧﻔﻮذ در ﻏﺸﺎء ﻫﺎي ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات در  -
  . ﻫﺎ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ در ﺧﻮاص ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﭘﺮوﺗﯿﻦ -
                                               
 gnigakcaP muucaV - 1
 htworg fo esahP gaL .2
 ٥٢
 
در ﺳﻄﺢ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﻨﺠﺮ ﺑـﻪ  2OCدر ﻏﺬاﻫﺎي واﺟﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﯾﺎ ﭼﺮﺑﯽ ﺑﺎﻻ ﻣﺜﻞ ﻏﺬاﻫﺎي درﯾﺎﯾﯽ، ﺟﺬب زﯾﺎد 
ﺑـﺎ اﻧﺤـﻼل  2اﻓﺰاﯾﺶ ﺧﻮﻧﺎﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ. )3991 ,yraP(ﺷﻮد  ﻣﯽ1اﯾﺠﺎد ﭘﺪﯾﺪه اي ﺑﻨﺎم ﻣﺘﻼﺷﯽ ﺷﺪن ﯾﺎ ﺳﻘﻮط ﺑﺴﺘﻪ
را ﮐـﺎﻫﺶ و ﻇﺮﻓﯿـﺖ ﻧﮕﻬـﺪاري آب  Hpﮔﺎز درون ﺳﻄﺢ ﻏﺬاﻫﺎي ﻣﺎﻫﯿﭽﻪ اي ﺗﺎزه اﯾﺠﺎد ﻣﯽ ﺷـﻮد اﯾـﻦ اﻣـﺮ 
ﺑﻬﻤـﯿﻦ ﺧـﺎﻃﺮ ﺗﻌﯿـﯿﻦ ﻣﯿـﺰان واﻗﻌـﯽ . ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻬﺎ را ﮐﻢ و ﺑﺎﻋﺚ اﯾﺠﺎد ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮑﯽ ﻣﯽ ﺷﻮد
  .)3991 ,yraP( ﺑﺎﺷﺪ اﻣﺮي ﺣﯿﺎﺗﯽ ﻣﯽ 2OC
ﻫﺎي ﻫﻮازي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﺎز دي اﮐﺴﯿﺪ ﮐﺮﺑﻦ ﺣﺴﺎس ﺑﻮده و اﯾﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻧﯿﺎزﺷﺎن ﺑﻪ  ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ . ﺑﺮاي ﮐﻨﺘﺮل ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﮑﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮﻧﺪ PAMاﮐﺴﯿﮋن ﺑﺎﻋﺚ ﺷﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ در 
  (4002 ،و ﻫﻤﮑﺎران lugozO)ﺑﺎﺷﻨﺪ  ﺗﺮ ﻣﯽ ﺣﺴﺎس 2OCﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧدر ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ 
درون ﻫﺴﺘﻪ اﺻﻠﯽ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎ ﻧﻔـﻮذ  ﺑﻪﺗﻮاﻧﺪ  ﻣﯽ ﺣﻼﻟﯿﺖ در آب و ﭼﺮﺑﯽﮔﺎز دي اﮐﺴﯿﺪﮐﺮﺑﻦ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ 
ﻧﺘﯿﺠـﻪ ﺳـﺒﺐ ﺷﺪن ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎ و در  ﮐﻨﺪ ﺳﺒﺐ درون ﻫﺴﺘﻪ ﮔﺸﺘﻪ و Hpﮐﺮده و ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ 
ﻫـﺎي ﯽ در درﺟﻪ ﺣﺮارﺗﻬﺎي ﭘـﺎﯾﯿﻦ، ﮔﻮﻧـﻪ ﻣﯿﮑﺮوﻓﻠﻮر ﻓﺎﺳﺪ ﮐﻨﻨﺪه ﻃﺒﯿﻌ. ﮐﻨﺪ ﺷﺪن ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ آن ﮔﺮدد
ﻫـﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺘﯿـﮏ و ﯾـﺎ ﻓﻌﺎﻟﯿـﺖ در اﺛﺮرﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴـﻢ . (4831 ،اروﺟﻌﻠﯿﺎن) ﻫﺴﺘﻨﺪ sanomoduesP
ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧـﯽ ﻣﻘﺪار ، ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﺗﺠﺰﯾﻪ ﺷﺪه، ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه و ﺑﺪﻧﺒﺎل آن  آﻧﺰﯾﻤﯽ
   (.  6002، ilkaC) دﻫﺪ ﻣﯽ ﻏﻠﻈﺖ دي اﮐﺴﯿﺪﮐﺮﺑﻦ رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﻬﺎ را ﮐﺎﻫﺶ اﻓﺰاﯾﺶ. ﯾﺎﺑﺪ ﻧﯿﺰ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ 3ﻓﺮار
ﻧﯿﺘﺮوژن ﮔﺎزي ﺑﯽ اﺛﺮ و ﺑﯽ ﻣﺰه ﺑﻮده ﮐﻪ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﻢ و ﯾﺎ ﻓﺎﻗـﺪ ﻓﻌﺎﻟﯿـﺖ ﺿـﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑـﯽ 
ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ﺣﻼﻟﯿـﺖ ﮐـﻢ در آب و ﭼﺮﺑـﯽ، ﻣـﺎﻧﻊ از  2N. ﮔﯿﺮد ﺑﻮده و ﺑﻌﻨﻮان ﯾﮏ ﭘﺮ ﮐﻨﻨﺪه ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﯽ
در ﺻـﻮرﺗﯽ ﮐـﻪ . ﺷـﻮد ﻣـﯽ  دﻫﺪ رخ ﻣﯽ 2OCﺑﺮوز ﭘﺪﯾﺪه ﺳﻘﻮط ﺑﺴﺘﻪ ﮐﻪ در ﻫﻨﮕﺎم اﺳﺘﻔﺎده از ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﺑﺎﻻي 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻧﯿﺘﺮوژن ﺑﺎﻋﺚ   .ﺷﻮد ﮐﻤﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﺎﻫﯽ دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﯿﯿﺮ رﻧﮓ ﻧﻤﯽدي اﮐﺴﯿﺪ ﮐﺮﺑﻦ  ﺑﻪﻧﯿﺘﺮوژن ﻧﺴﺒﺖ 
ز  اﮐﺴﯿﺪاﺳـﯿﻮن ﭼﺮﺑـﯽ ﺷـﺪه  و از رﺷـﺪ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴـﻢ ﻫـﺎي ﻫـﻮازي ﺑﻪ ﺗﻌﻮﯾﻖ اﻧﺪاﺧﺘﻦ ﺗﻨﺪ ﺷﺪن ﻧﺎﺷـﯽ ا 
  (.5891 ،و ﻫﻤﮑﺎران sleinaD) ﮐﻨﺪ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﻣﯽ
. ﺷﻮد ﻫﻮازي اﺟﺒﺎري ﻣﯽ اﮐﺴﯿﮋن رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻫﻮازي را ﺗﺤﺮﯾﮏ ﮐﺮده و ﻣﺎﻧﻊ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺑﯽ
ﭼﺮﺑﯽ، در ﻣﺎﻫﯿﺎن ﭼﺮب ( اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن)ﺗﻮان ﺑﻪ اﯾﺠﺎد ﻣﺸﮑﻼت ﺗﻨﺪي  از ﻣﻌﺎﯾﺐ ﻓﺴﺎد اﮐﺴﯿﮋن ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻ ﻣﯽ
ﺑﻨـﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺑﻬﻨﮕـﺎم . )5991 ,sivaD(ﻫﺎ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد  ﻫﺎ و اﻟﮑﻞ ﮔﯿﺮي آﻟﺪﺋﯿﺪﻫﺎ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﮐﻢ، ﮐﺘﻨﻮن ﺷﮑﻞ
 sivaDاوﻟـﯿﻦ ﺑـﺎر . در ﻣﺎﻫﯿﺎن ﭼﺮب ﺑﺎﯾﺴﺘﯽ ﺑﻪ ﻏﻠﻈﺖ اﮐﺴﯿﮋن ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻮﺟﻪ ﺷﻮد اﺳﺘﻔﺎده از اﯾﻦ روش
ﭘﯿﺸﻨﻬﺎد ﮐﺮده و ﻋﻠﺖ اﺻﻠﯽ اﺳـﺘﻔﺎده از آن را  PAMﻫﺎي  ، اﺳﺘﻔﺎده از اﮐﺴﯿﮋن را در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي5991در ﺳﺎل 
  . دﮐﺎﻫﺶ ﻣﻮاد ﻣﺘﺮﺷﺤﻪ در ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﯿﺎن ﻧﻤﻮ
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ﺗـﻮان ﺑـﻪ اﻓـﺰاﯾﺶ ﻣـﯽ  ،ﺳﺎﯾﺮ آﺑﺰﯾﺎناز ﻣﺸﮑﻼت ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه در ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯽ و 
 و  kivstreviS)ﺗﻮﻟﯿـﺪ ﻫﯿﺴـﺘﺎﻣﯿﻦ اﺷـﺎره ﮐـﺮد  و ، ﺗﻐﯿﯿـﺮ رﻧـﮓ ﯾـﺎ اﺻـﻄﻼﺣﺎً ﺧﻮﻧﺎﺑـﻪ  ﺧﺮوج ﻣﺎﯾﻌﺎت ﺑﺎﻓﺘﯽ
و  Hpاﻧﺤﻼل ﮔﺎز در ﺳﻄﺢ ﻣﺎﻫﯽ و ﮐـﺎﻫﺶ  ﺑﻪ دﻟﯿﻞ PAMدر ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﺧﻮﻧﺎﺑﻪ   ﺗﺸﮑﯿﻞ (.2002 ،ﻫﻤﮑﺎران
 ﻫـﺎ  در داﺧـﻞ ﺑﺴـﺘﻪ ﺑﻨـﺪي  2OCاز ﻧﮑـﺎت ﻣﻨﻔـﯽ اﻓـﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈـﺖ ﻫﺎ  ﮐﺎﻫﺶ ﻇﺮﻓﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﺣﻀﻮر اﮐﺴﯿﮋن ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﯾﺶ   ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ . ﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮏ را ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺧﻮاﻫﺪ داﺷﺖو ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ارﮔﺑﺎﺷﺪ  ﻣﯽ
ﻏﻠﻈﺖ اﮐﺴﯿﮋن درون ﺑﺴﺘﻪ، ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ آﻧﻬـﺎ ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪن  د ﭘﺲﻮﺷ ﻣﯽي ﻫﻮازي ﺎﻫ ﺮوبﮑﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﯿ
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺟﻬﺖ ﮐﻨﺘﺮل ﻣﯿﮑﺮوﺑﻬﺎي ﻫﻮازي ﻣﯽ ﺗﻮان ﻏﻠﻈﺖ اﮐﺴﯿﮋن درون ﺑﺴـﺘﻪ را ﮐـﺎﻫﺶ داد و  .ﺷﻮد ﻣﯽﺑﯿﺸﺘﺮ 
اﮔﺮ ﻏﻠﻈﺖ اﮐﺴﯿﮋن ﺑـﻪ ﺻـﻔﺮ ﺑﺮﺳـﺪ ﻓﻌﺎﻟﯿـﺖ ﻣﯿﮑﺮوﺑﻬـﺎي ﻫـﻮازي ﺻـﻔﺮ ﺧﻮاﻫـﺪ ﺷـﺪ و در ﻋـﻮض ﻓﻌﺎﻟﯿـﺖ 
ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﮐـﻪ  5991 ,sivaDﻣﻄﺎﻟﻌﺎت . (6831 ،ﺳﻠﻤﺎﻧﯽ ﺟﻠﻮدار) ﺷﻮد ﯽﻣ ﻫﻮازي ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﯽﻣﯿﮑﺮوﺑﻬﺎي 
ﻫـﻮازي را ﺑﻄـﻮر ﺑﺎﺷﺪ و ﻓﻠـﻮر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾـﺎﯾﯽ ﺑـﯽ  ﮔﺎز اﮐﺴﯿﮋن از ﮔﺎزﻫﺎي اﺻﻠﯽ ﺧﺼﻮﺻﺎً در ﻣﺎﻫﯿﺎن ﮐﻢ ﭼﺮب ﻣﯽ
و ﻣﻘـﺪار %( 5) 2Oﻧﺘﺎﯾﺞ ﺳﻌﯽ ﺷﺪ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿـﻖ ﺣـﺪاﻗﻞ ﻣﻘـﺪار ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﯾﻦ  .دﻫﺪ داري ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ ﻣﻌﻨﯽ
در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد ﺗﺎ ﻫﻢ از رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻤﻬﺎي ﺑﯽ ﻫﻮازي ﺟﻠـﻮﮔﯿﺮي ﺷـﻮد و %( 54) 2OCاز  ﻣﻨﺎﺳﺒﯽ
در اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﺷﻮد و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  2OCﻫﻢ از اﯾﺠﺎد ﺧﻮﻧﺎﺑﻪ اﺿﺎﻓﯽ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻي 
  . ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﺄﺛﯿﺮ را داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ
دﻫﺪ ﮐﻪ ﻣﺤﺪوده وﺳﯿﻌﯽ از ﮔﺎزﻫﺎ ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده در ﻣـﺎﻫﯽ آزﻣـﺎﯾﺶ  ﺑﺮرﺳﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﯽ
و ﺗﺮﮐﯿـﺐ ﮔـﺎزي ( ﮐـﻢ ﭼـﺮب )ﺑﺮاي ﻣـﺎﻫﯽ ﺳـﻔﯿﺪ  %2O03،%2N03 ،%2OC 04ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮔﺎزي . ﺷﺪه اﻧﺪ
و  ujnaM)ﺑﺮاي ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺮ ﭼﺮب ﭘﯿﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه اﺳـﺖ  %2OC 04 ،%2N06ﯾﺎ   %2N 04 ،%2OC06
  .(7002ﻫﻤﮑﺎران، 
ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﻪ ﻣﻮﻓﻘﯿﺖ اﯾـﻦ روش ﺑـﻪ ﻋﻮاﻣـﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔـﯽ از ﺟﻤﻠـﻪ   3002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل   enelicraM
ﺑﻨـﺪي، ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﻄﻠﻮب اوﻟﯿﻪ ﻣﺎﻫﯽ، رﻋﺎﯾﺖ ﻣﻄﻠﻮب ﺑﻬﺪاﺷـﺖ در ﻣﺮﺣﻠـﻪ ﺻـﯿﺪ، اﻧﺘﺨـﺎب درﺳـﺖ ﻣـﻮاد ﺑﺴـﺘﻪ 
ﺎص ﮔﺎز و ﻧﺴﺒﺖ ﺣﺠﻢ ﮔـﺎز ﺗﺠﻬﯿﺰات ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺳﺎﻟﻢ، ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻄﻠﻮب و ﮐﻨﺘﺮل درﺟﻪ ﺣﺮارت، ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺧ
ﺑﻪ ﻧﻮع ﻣﺎﻫﯽ، ﺟﻤﻌﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اوﻟﯿـﻪ، ﻧﺴـﺒﺖ ﺣﺠـﻢ ﮔـﺎز ﺑـﻪ  2OCآل  ﻏﻠﻈﺖ اﯾﺪه. ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد
درﺻﺪ 06ﺗﺎ  04ﮔﯿﺮﻧﺪ ﺑﯿﻦ  ﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﯽﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘ ﻣﺎﻫﯽ و روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي درﺳﺖ ﺑﺴﺘﮕﯽ داﺷﺘﻪ و ﻏﻠﻈﺖ
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
ﺑﻄـﻮر ﮐﻠـﯽ ﻣـﻮادي ﮐـﻪ در . ﺑﺎﺷـﺪ از ﺟﻤﻠﻪ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻬـﻢ ﻣـﯽ  PAMاﻧﺘﺨﺎب ﻣﻮاد ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻨﺎﺳﺐ در 
، ﻓﻠـﺰي (ﭼـﻮب، ﮐﺎﻏـﺬ و ﻣﻘـﻮا )ﮔﯿﺮد ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻮاد ﺳﻠﻮﻟﺰي  ﺑﻨﺪي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﯽ ﺑﺴﺘﻪ
از اﯾﻦ ﻣﯿﺎن ﻣﻮاد ﭘﻠﯿﻤـﺮي ﺑـﺪﻟﯿﻞ ﺧﺼﻮﺻـﯿﺎت . ﺑﺎﺷﺪ اي و ﭘﻠﯿﻤﺮي ﻣﯽ ، ﺷﯿﺸﻪ..(.ﻫﺎي ﺣﻠﺒﯽ، آﻟﻮﻣﯿﻨﯿﻮﻣﯽ ﻗﻮﻃﯽ)
ﻫـﺎي اوﻟﻔـﯿﻦ ﺗـﺮﯾﻦ ﻣـﻮاد ﭘﻠﯿﻤـﺮي ﺷـﺎﻣﻞ ﭘﻠـﯽ ﭘﺮ ﻣﺼـﺮف . ﻏﺬاﯾﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﯿﺸﺘﺮي دارﻧﺪﺧﻮب در ﻣﺤﺼﻮﻻت 
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، ﭘﻠـﯽ )CDVP(وﯾﻨﻠﯿـﺪﯾﻦ ﮐﻠﺮاﯾـﺪ ، ﭘﻠـﯽ )CVP(وﯾﻨﯿـﻞ ﮐﻠﺮاﯾـﺪ  ، ﭘﻠﯽ(PPو  EP)ﭘﺮوﭘﯿﻠﻦ  اﺗﯿﻠﻨﯽ و ﭘﻠﯽ ﭘﻠﯽ
ﻫـﺎي ﻣﺮﮐـﺐ ﭘﻠﯿﻤـﺮي ﻻﯾـﻪ . ﺑﺎﺷـﻨﺪ ، ﺳﻠﻮﻓﺎن و ﻻﯾﻪ ﻣﺮﮐﺐ ﭘﻠﯿﻤﺮي ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨـﺪي ﻣـﺎﻫﯽ ﻣـﯽ )SP(اﺳﺘﯿﺮن 
اﮐﺴـﯿﺪ ﮔﺎزﻫـﺎي اﮐﺴـﯿﮋن، دي  )ytilibaemreP(ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﻋﺒﻮردﻫﯽ . ﻘﺎوﻣﺖ ﺧﯿﻠﯽ ﺧﻮﺑﯽ در ﺑﺮاﺑﺮ ﻧﻔﻮذ دارﻧﺪﻣ
ﻣﻘﺎوﻣـﺖ اﺳـﺘﺜﻨﺎﯾﯽ در ﺑﺮاﺑـﺮ ﻧﻔـﻮذ رﻃﻮﺑـﺖ و  CDVPدﻫـﺪ ﮐـﻪ  ﺑﻨﺪي ﻧﺸﺎن ﻣﯽ ﮐﺮﺑﻦ و ﺑﺨﺎر آب ﻣﻮاد ﺑﺴﺘﻪ
  .(3002 ،و ﻫﻤﮑﺎران cenelicraM)اﮐﺴﯿﮋن دارد 
  
  اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮك ﻫﺎ - 21-1
ﻋﻔﻮﻧﺖ ﺑﺎ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎً ﺑﺎ  .ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﯽ 1ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﺎﻣﻞ و ﺑﺎرزي از ﮐﻮﮐﻮس ﻫﺎي ﭼﺮك زااﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮك 
ﻋﻔﻮﻧﺘﻬﺎي ﭼﺮﮐﯽ % 08در واﻗﻊ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮك ﻫﺎ ﻣﺴﺌﻮل ﺑﯿﺶ از  .ﺗﺠﻤﻊ  ﻣﻘﺎدﯾﺮ زﯾﺎدي ﭼﺮك ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ
 ،5زردزﺧﻢ ،4ﻓﻮﻟﯿﮑﻮﻟﯿﺖ ،3ﮐﻮرك و ﮐﻔﮕﯿﺮك ،2ﺟﻮش ﻫﺎ ،ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﻗﺎدر ﺑﻪ اﯾﺠﺎد ﺣﺎﻟﺘﻬﺎي ﮔﻮﻧﺎﮔﻮﻧﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ
 ،ywoL) ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ 9ﺳﻨﺪرم ﺷﻮك ﺳﻤﯽ ،8ﻣﺴﻮﻣﯿﺖ ﻏﺬاﯾﯽ ،ﻋﻔﻮﻧﺘﻬﺎي ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ،7آرﺗﺮوز ﭼﺮﮐﯽ ،6ﭘﻨﻮﻣﻮﻧﯽ
  . (8991
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ﯾﮏ ﮐﻮﮐﻮس ﮔﺮم  رﺋﻮس ﮐﻪ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺷﺎﺧﺺ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪهوﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس ا
  .ﮐﻨﺪ ﻣﯽ ﻫﻤﻮﻟﯿﺘﯿﮏ اﺳﺖ ﮐﻪ ﮐﺎﺗﺎﻻز و ﮐﻮاﮔﻮﻻز ﻣﺜﺒﺖ ﺑﻮده و ﻣﺎﻧﯿﺘﻮل را ﺗﺨﻤﯿﺮ ?ﻣﺜﺒﺖ و 
ﻣﻌﻤﻮل ﻋﺎﻣﻞ ﺑﺴﯿﺎري از ﻋﻔﻮﻧﺘﻬﺎي اﻧﺴﺎﻧﯽ اﺳﺖ و ﻫﺮ اﻧﺴﺎن ﺣﺪاﻗﻞ ﯾﮑﺒﺎر در ﻃﻮل زﻧﺪﮔﯽ  ﺑﻪ ﻃﻮر اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮي،
ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس . (1991 ،و ﻫﻤﮑﺎران nagaeR) ﺷﻮد ﻣﯽ ﺧﻮد ﺑﻪ ﻋﻔﻮﻧﺖ ﻧﺎﺷﯽ از اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻣﺒﺘﻼ
اﻧﺘﺮوﮐﻮك ﻓﮑﺎﻟﯿﺲ و  ،iloc.Eﻫﻤﺮاه ﺑﺎ )ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺪاوم ﯾﮑﯽ از ﭼﻬﺎر ﻋﺎﻣﻞ ﻋﻔﻮﻧﺘﻬﺎي ﺑﯿﻤﺎرﺳﺘﺎﻧﯽ  رﺋﻮسوا
 ﺗﻮﮐﺴﯿﻦ .ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎي آﻟﻮده ﮐﻨﻨﺪه ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﯽ ﺗﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﯾﮑﯽ از ﻣﻬﻢ .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ (ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس آﺋﺮوژﯾﻨﻮزا 
ﻓﻠﻮر  ءرﺋﻮس ﯾﮑﯽ از اﻋﻀﺎواﮔﺮﭼﻪ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس ا .ﺷﻮد اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺑﺎﻋﺚ ﺳﺮﮔﯿﺠﻪ، اﺳﻬﺎل و اﺳﺘﻔﺮاغ ﻣﯽ
از ﮐﺎرﮐﻨﺎن ﺑﺎﻟﯿﻨﯽ % 09اﻣﺎ اﯾﻦ ارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ در ، ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ از ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺟﺎﻣﻌﻪ% 05-03ﻧﺮﻣﺎل ﺑﯿﻨﯽ و روده در 
ﺑﻄﻮرﯾﮑﻪ ﺳﺮﯾﻌﺎٌ و ﺑﻪ  ،ﺒﺖ ﺑﻪ ﺧﺸﮑﯽ ﻣﻘﺎوم اﺳﺖﺴاﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺑﻄﻮر ﻏﯿﺮ ﻣﻌﻤﻮل ﻧ .ﺷﻮد ﻣﯽ ﺑﯿﻤﺎرﺳﺘﺎﻧﻬﺎ ﺣﻤﻞ
ﻣﻠﺤﻔﻪ ﻫﺎ و دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎ ﺑﻪ ﺑﯿﻤﺎران  ،آﺳﺎﻧﯽ از ﻃﺮﯾﻖ دﺳﺖ ﻫﺎي ﭘﺮﺳﻨﻞ درﻣﺎﻧﯽ و از ﻃﺮﯾﻖ وﺳﺎﯾﻠﯽ ﻣﺜﻞ ﻟﺒﺎﺳﻬﺎ
و  از داروﻫﺎ ﻣﻘﺎوﻣﻨﺪﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮك ارﺋﻮس ﺑﻄﻮر ﺗﯿﭙﯿﮏ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻌﺪاد زﯾﺎدي  .ﮐﻨﺪ ﻣﯽ اﻧﺘﺸﺎر ﭘﯿﺪا
ﻗﺎدر ﻫﺴﺘﻨﺪ از ﻣﺮگ ﺑﻮﺳﯿﻠﻪ اﮐﺜﺮ ﺿﺪﻋﻔﻮﻧﯽ ﮐﻨﻨﺪه ﻫﺎ ﻓﺮار ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ ﻟﺬا اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎ ﻗﺎدر ﺑﻪ ﭘﺎﯾﺪاري و رﺷﺪ 
ﺑﻪ ﻋﻔﻮﻧﺖ ﻫﺎي ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ اﺷﺨﺎﺻﯽ ﮐﻪ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﺎﻻﯾﯽ  ﻣﯽ ﻣﻨﺎﺳﺐ در ﻣﺤﯿﻂ ﺑﯿﻤﺎرﺳﺘﺎن ﻫﺴﺘﻨﺪ و در ﻧﺘﯿﺠﻪ
ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ﻫﺎ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﻮﻧﺪ  وﺑﯿﻤﺎران داراي ﺿﻌﻒ اﯾﻤﻨﯽ  ،اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﯽ دارﻧﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﻮزادان ﺗﺎزه ﺑﺪﻧﯿﺎ آﻣﺪه
ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در اﻏﻠﺐ ﯾﺎ ﺗﻤﺎم ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ ﯾﺎ  (.2002 ،و ﻫﻤﮑﺎران sirraH)
 hhedazdnohkA)ﺣﻀﻮر داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ  ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﯽ آﻧﻬﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ ﺑﺎ دﺳﺖ اﻧﺴﺎن در ارﺗﺒﺎط اﺳﺖ
  (7002و ﻫﻤﮑﺎران،  itsaB
  
  ﻣﺴﻤﻮﻣﯿﺖ ﻏﺬاﯾﯽ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﯽ - 2 - 21-1
ﺑﻪ ﺳﻢ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮك، آﻧﺘﺮوﺗﻮﮐﺴﯿﻦ اﻃﻼق ﻣﯿﺸﻮد زﯾﺮا ﮐﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﮔﺎﺳﺘﺮوآﻧﺘﺮﯾﺖ ﯾﺎ ﺗﻮرم ﻣﺨﺎﻃﯽ ﻟﻮﻟﻪ ﮔﻮارش 
ﻣﻌﻤﻮﻻً در ﺳﻄﺢ ﭘﻮﺳﺖ، ﺑﯿﻨﯽ، دﻫﺎن، زﺧﻢ ﻫﺎ و ﺟﻮش ﻫﺎي ﭼﺮﮐﯿﻦ ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯿﺸﻮد، ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در  .ﻣﯿﺸﻮد
ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﯽ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺑﯽ ﻣﻮرد ﻏﺬا ﺴﯿﺎري از اﻧﻮاع ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯿﺸﻮﻧﺪﮐﻪ ﺣﺎﺻﻞ دﺳﺘﮑﺎريﺑ
و ﺑﺨﻮﺑﯽ ﺳﺮد ﺑﯿﺸﺘﺮ در ﻏﺬاﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﺎ دﺳﺖ ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻣﺴﺎﻋﺪﺗﺮ ﺑﺮاي ﺗﮑﺜﯿﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي و ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺳﻢ
، ﺷﯿﺮ و (ﮐﺒﺎب ﮐﻮﺑﯿﺪه)ﻣﻬﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺣﺴﺎس ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از ﻏﺬاﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﯽ   .اﻧﺪ ﻣﻄﺮح اﺳﺖ ﻧﺸﺪه
، ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺣﺎوي ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ (ﻧﺎن ﻫﺎي ﺧﺎﻣﻪ اي)، ﺷﯿﺮﯾﻨﯽ ﻫﺎ (ﺧﺎﻣﻪ و ﺑﺴﺘﻨﯽ) ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن
ﺪت ﺷ. ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ (ﺳﺎﻋﺖ 2-4ﻣﻌﻤﻮﻻً )ﺳﺎﻋﺖ  8دﻗﯿﻘﻪ ﺗﺎ  03از  يدوره ﮐﻤﻮن ﺑﯿﻤﺎر .اﻧﻮاع ﮐﯿﮏ ﻫﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ
ﻋﻼﺋﻢ  .ﺑﯿﻤﺎري ﺑﺴﺘﮕﯽ ﺑﻪ ﻏﻠﻈﺖ آﻧﺘﺮوﺗﻮﮐﺴﯿﻦ در ﻏﺬا، ﻣﻘﺪار ﻏﺬاي ﻣﺼﺮف ﺷﺪه و ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﻓﺮدي دارد
 ٩٢
 
 ،snavE و manraV) اﺳﻬﺎل  و دل ﭘﯿﭽﻪ اﺳﺖ ،آﺑﺮﯾﺰش از دﻫﺎن، ﺗﻬﻮع، اﺳﺘﻔﺮاغ  : ﺎﻣﻞﺷ ﻣﺴﻤﻮﻣﯿﺖ
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  ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن  - 31-1
 ﻧﻈﺮ از )ssikym suhcnyhrocnO( ﮐﻤﺎن رﻧﮕﯿﻦ آﻻي ﻗﺰل ﻣﺎﻫﯽ ﭘﺮورﺷﯽ ﻣﺘﻔﺎوت ﻫﺎي ﮔﻮﻧﻪ ﺑﯿﻦ در
 ﭘﺮورش ﺑﯿﻦ اﻫﻤﯿﺖ زﯾﺎدي از ﻣﻨﺎﺳﺐ ﭘﺮاﮐﻨﺶ و ﮐﻨﻨﺪه ﻣﺼﺮف ﺑﺮاي دﺳﺘﺮﺳﯽ ،ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﺳﺎﻟﯿﺎﻧﻪ، ﺑﺎﻻي ﺗﻮﻟﯿﺪ
 .(0931ﺣﻤﺰه و رﺿﺎﯾﯽ، ) اﺳﺖ ﺑﺮﺧﻮردار ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﺼﺮف و دﻫﻨﺪﮔﺎن
دﻫﺪ ﮐﻪ ﻫﻢ اﮐﻨﻮن  ﮔﺮدد ﺑﺮرﺳﯽ وﺿﻌﯿﺖ ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ ﻧﺸﺎن ﻣﯽ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﯽآﻻ در اﮐﺜﺮ اﺳﺘﺎﻧﻬﺎي ﮐﺸﻮر  ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل
ﺑﺮرﺳﯽ . ﺷﻮد در ﺣﻤﻞ وﻧﻘﻞ اﯾﻦ ﻣﺎﻫﯽ،  رﻋﺎﯾﺖ زﻧﺠﯿﺮه ﺳﺮﻣﺎ از ﺻﯿﺪ ﺗﺎ ﻋﺮﺿﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻧﺎﻗﺺ اﻋﻤﺎل ﻣﯽ
. دﻫﺪ ﮐﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ ﺑﻪ ﯾﮑﯽ از روش ﻫﺎي ذﯾﻞ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﯽ ﺷﻮد ﺷﺮاﯾﻂ ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ و ﻋﺮﺿﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﯽ
در ﺷﺮاﯾﻂ دﻣﺎﯾﯽ ﻣﺤﯿﻂ و ﺑﺪون اﺳﺘﻔﺎده از ﺷﺮاﯾﻂ ﺳﺮﻣﺎﯾﯽ ﺑﻪ ﻣﺸﺘﺮي ﺗﺤﻮﯾﻞ ﻣﯽ  ﺑﺨﺸﯽ از ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺻﯿﺪ ﺷﺪه
ﺑﺪون ﺗﺨﻠﯿﻪ اﻣﻌﺎء و ) اﯾﻦ روش ﺑﯿﺸﺘﺮ در ﻣﺤﻞ ﻣﺰارع و ﯾﺎ در ﺑﺎزار ﻣﺎﻫﯽ ﻓﺮوﺷﺎن ﻋﺮﺿﻪ ﻣﯽ ﮔﺮدد. ﮔﺮدد
ﺑﺨﺶ دﯾﮕﺮ در ﮐﻨﺎر ﯾﺦ  و ﺑﺪون ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﻪ ﺷﻬﺮﻫﺎي دور و ﻧﺰدﯾﮏ ﯾﺎ در ﻓﺮوﺷﮕﺎﻫﻬﺎ ﻋﺮﺿﻪ (.  اﺣﺸﺎء
و ﺑﺨﺶ دﯾﮕﺮ ﻧﯿﺰ ﭘﺲ از ﺻﯿﺪ ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻓﺮآوري ﺣﻤﻞ و ( ﺑﺎ ﺗﺨﻠﯿﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء و ﯾﺎ ﺑﺪون ﺗﺨﻠﯿﻪ) ﻮد ﺷ ﻣﯽ
ﺑﺪﻟﯿﻞ ﻋﺪم . ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه و ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻣﯽ ﮔﺮدد ،ﺳﭙﺲ ﺳﺮو دم زﻧﯽ، ﺗﺨﻠﯿﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء
ﺮﯾﻌﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ رﻋﺎﯾﺖ زﻧﺠﯿﺮه ﺳﺮﻣﺎ در ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ و ﻋﺮﺿﻪ ﺧﺼﻮﺻﺎً در دو روش اول و دوم، ﻣﺎﻫﯽ ﺳ
ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪه را ( ﺷﺮاﯾﻂ ﺣﻤﻞ و ﻋﺮﺿﻪ)اﯾﻦ وﺿﻌﯿﺖ .  ﺷﻮد ﻓﺴﺎد رﺳﯿﺪه و از زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن ﮐﺎﺳﺘﻪ ﻣﯽ
ﻣﺠﺒﻮر ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﺪ ﺗﺎ در ﺑﺎزار رﻗﺎﺑﺖ و ﺗﺠﺎرت در ﻣﺪت زﻣﺎن ﮐﻮﺗﺎﻫﯽ، ﻣﺎﻫﯽ را ﻋﺮﺿﻪ ﻧﻤﺎﯾﺪ زﯾﺮا در ﺻﻮرت 
، ﺳﻠﻤﺎﻧﯽ)ر اﻗﺘﺼﺎدي ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ ﻃﻮﻻﻧﯽ ﺷﺪن ﻣﺪت ﻋﺮﺿﻪ، ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻓﺴﺎد رﺳﯿﺪه و  ﺑﺎﻋﺚ ﺿﺮ
 اﯾﻦ ﻋﺮﺿﻪ و ﻣﻮﻗﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻫﺎي ﺷﯿﻮه ،ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺑﺎﻻي درﺻﺪ ﻏﺬاﯾﯽ، و اﻗﺘﺼﺎدي ارزش ﺑﻪ ﻧﻈﺮ (. 6831
 ﺑﺮ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺎي اﻓﺰودﻧﯽ و ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﺗﺎٌﺛﯿﺮات و ﯾﺨﭽﺎل در آن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻋﻤﺮ ﺗﻌﯿﯿﻦ و ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺑﺮرﺳﯽ ﻣﺎﻫﯽ،
  .رود ﻣﯽ ﺑﺸﻤﺎر اﻧﺴﺎن ﺗﻐﺬﯾﻪ و ﺑﻬﺪاﺷﺖ در ﮐﯿﻔﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﻬﻢ ﻫﺎي ﺟﻨﺒﻪ از آن
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  ﮐﺸﻮرﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در  - 1-2
 allenoepulC)ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ  ﮐﯿﻠﮑﺎي ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺮ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﻬﺎي ﻃﺒﯿﻌﯽ اﺛﺮ( 3831)اﺟﺎق و ﻫﻤﮑﺎران 
 1ﻫﺎي ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪﺷﺎﺧﺺ .را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار دادﻧﺪ ﯾﺦ در ﻫﻨﮕﺎم ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ( aipsac sirtnevirtluc
ﮔﯿﺮي و ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺪون  ﺳﺎﻋﺖ ﭘﺲ از ﺻﯿﺪ اﻧﺪازه 26و  83، 41ﻫﺎي در زﻣﺎن 2و ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ
ي ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﯾﺞ آﻣﺎري، اﮔﺮ ﭼﻪ در ﻫﻤﻪ. ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺷﺪﻧﺪ( ﮔﺮوه ﺷﺎﻫﺪ)اﮐﺴﯿﺪان آﻧﺘﯽ
ﻫﺎي اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ اﻣﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ( P<0/50)داري ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﻣﻌﻨﯽﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ و ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ 
داري ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﻣﻌﻨﯽ( ﺳﺎﻋﺖ 26و  83، 41)اﮐﺴﯿﺪان در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ در ﻫﺮ ﺳﻪ زﻣﺎن ﺣﺎوي آﻧﺘﯽ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از آزﻣﺎﯾﺶ . ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ و ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ ﮐﻤﺘﺮي داﺷﺖ( P<0/50)
ﺗﻮان اﺳﺘﻔﺎده از ﻫﺮ دو اﮐﺴﯿﺪان ﻣﯽدار ﻣﯿﺎن دو آﻧﺘﯽو ﻧﺒﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ( ﺑﺎﻓﺖ، ﻃﻌﻢرﻧﮓ، ﺑﻮ، )ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮑﯽ 
  . اﮐﺴﯿﺪان را در ﻧﮕﻬﺪاري اﯾﻦ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﻮﺻﯿﻪ ﮐﺮدﻧﻮع آﻧﺘﯽ
در ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي %( 0/1)اﺛﺮ آﻧﺘﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ و آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ( 7831)اﻋﺘﻤﺎدي و ﻫﻤﮑﺎران 
 ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺣﺴﯽ ﻗﺮار دادﻧﺪ و ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﻏﻮﻃﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼ را ﻣﻮرد
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻟﯿﭙﯿﺪ و رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ را ﺑﻪ ﺗﺎﺧﯿﺮ %( 0/1)وري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري 
  .ﮔﺮدد ﻣﯽ اﻧﺪاﺧﺘﻪ و ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﯾﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل
را در % (0/2)  Zﯾﺎﯾﯽ و آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﯿﻞ آﻧﺘﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﺴﭘﺘﺎﻧ 8831اﻧﻮري و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل 
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻸ در  (ssikym suhcnyhrocnO)اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي 
ﺷﻤﺎرش ) در اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ  .درﺟﻪ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ 4روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  61ﻣﺪت 
 ABT ،N-BVT، VP) و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ( ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا و ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ  ،ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ
و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﻃﻮل دوره  Zﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﺎدر ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﺑ ABTو  VPﻣﯿﺰان  .اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪﻧﺪ( 
و  ﺑﻮد ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺣﺪ از ﺷﺎﻫﺪ در ﭘﺎﯾﺎن دوره آزﻣﺎﯾﺶ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ،ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮي  N-BVTﻣﯿﺰان  .ﺑﻮد اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺣﺪ از ﺗﺮ ﮐﻢ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر در
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ آن ﺑﻮد  .ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد
ﻧﮕﻬﺪاري در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ از ﺣﺪ  8ﻻﮐﺘﯿﮏ و ﮐﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ در روز  ،ﮐﻪ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ
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ي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ ﻋﻤﺮﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﺗﻮاﻧﺴﺖ Zﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﻧﻮري ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ  .آﺳﺘﺎﻧﻪ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺷﺪه ﺑﺎﻻﺗﺮ رﻓﺖ
  .روز اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ 8ﺑﻪ ﻣﯿﺰان  4 C?ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻸ را در دﻣﺎي 
  
و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ را ﺑﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  Z ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  8831اﺻﻐﺮي و ﻫﻤﮑﺎران 
 .روز ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ 9درﺟﻪ را ﺑﻪ ﻣﺪت  4در ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  xirtilom syhthcimlahthpopyH
ﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﯿﺪ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا و ﺑ ،ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ) در اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ 
و VPﻣﯿﺰان . اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪﻧﺪ( ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻓﺮار و اﺳﯿﺪ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ  ،ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ) و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ( ﻻﮐﺘﯿﮏ 
در ﭘﺎﯾﺎن دوره  ،در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد ABT
 اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺣﺪ از ﺗﺮ ﮐﻢ دﯾﮕﺮ ﺗﯿﻤﺎر دو و در ﺑﻮد ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺣﺪ از ﺷﺎﻫﺪ آزﻣﺎﯾﺶ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر
 ﻣﺠﺎز ﺣﺪ از ﺑﯿﺶ ﺑﻪ 9 روز از ﻗﺒﻞ ﺗﺎ وﻟﯽ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺣﺎوي در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  NVTﻣﻘﺎدﯾﺮ .ﺑﻮد
 رﺳﯿﺪه ﻣﺼﺮف ﺑﺮاي ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞ ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﺑﻪ داري ﻧﮕﻪ 4 روز در ﺷﺎﻫﺪ ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﮐﻪ ﺣﺎﻟﯽ در ﻧﺮﺳﯿﺪ ﺧﻮد
 ﺑﺎﮐﺘﺮي ﮐﻞ و ﻻﮐﺘﯿﮏ ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ، ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻣﯿﺰان ﮐﻪ ﺑﻮد آن ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻫﺎي ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺮرﺳﯽ .ﺑﻮدﻧﺪ
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻣﯿﺰان  .ﺑﻮد ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺣﺎوي ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺷﺎﻫﺪ ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﻫﺎ
ﮐﻪ  ﻃﻮري ﺑﻪ .>p( 0/50) ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻣﺬﮐﻮر ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻮد  
و در ﻧﻤﻮﻧﻪ  6روز  در ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي 4ﺷﺎﻫﺪ در روز  ي ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﻫﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﮐﻞ ﻣﯿﺰان
   .رﻓﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺷﺪه ﺗﻌﯿﯿﻦ ي آﺳﺘﺎﻧﻪ ﺣﺪ از 9ﺣﺎوي ﻫﺮدو در روز 
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ارزﯾﺎﺑﯽ اﺛﺮات ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي  9831ﭼﻮﺑﮑﺎر و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل 
اﺛﺮ . اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ (درﺻﺪ ﻧﻤﮏ 8و  4)اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﻓﯿﻠﻪ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺷﻮر ﺳﺒﮏ و ﺳﻨﮕﯿﻦ 
ﺑﺮ رﻓﺘﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺑﺮرﺳﯽ ( ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ / 5و  0/57 ،0/52 ،0/51، 0)ﻏﻠﻄﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﯿﺴﯿﻦ 
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ  ﻣﯽ ﮐﻮس اورﺋﻮس اﺳﺖ وﯾﺴﯿﻦ داراي اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﺑﺮ رﺷﺪ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﺎﺷﺪ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﻧ
  .  ﻋﻨﻮان ﯾﮏ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻃﺒﯿﻌﯽ در ﻣﺎﻫﯽ ﺷﻮر ﺳﺒﮏ و ﺳﻨﮕﯿﻦ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﯿﺮد
 suhcnyhrohcnO) ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮐﯿﻔﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ 7831ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ و ﻫﻤﮑﺎران ﻧﯿﺰ در ﺳﺎل 
 ? C)ﻧﮕﻬﺪاري در ﯾﺨﭽﺎل ﻃﯽ ﻻﮐﺘﺎت و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﭘﺲ از ﻏﻮﻃﻪ وري در ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﮑﯽ (  ssikym
ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﮑﯽ ﻻﮐﺘﺎت و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ در .را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار دادﻧﺪ (4
دﻗﯿﻘﻪ ﻏﻮﻃﻪ ور ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه و در  01و آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﻫﺪ ﻣﺪت ( v/w)درﺻﺪ  2/5
و  Hp ،AFF1 ،ABTآزﻣﺎﯾﺸﺎت اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي  21و  9، 6، 3،0ﯾﺨﭽﺎل ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ و در روزﻫﺎي 
درﺗﯿﻤﺎر  AFF و ABTﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﮐﯽ از ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺗﺮ ﺑﻮدن ﻣﻘﺎدﯾﺮ . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( رﻧﮓ و ﺑﻮ  ،ﻃﻌﻢ)وﯾﮋﮔﯿﻬﺎي ﺣﺴﯽ 
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ﺣﺎﺻﻞ از  Hpدر ﺣﺎﻟﯿﮑﻪ ﻣﻘﺎدﯾﺮ  .(P <0/50)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﯽ ﺣﺎوي ﻻﮐﺘﺎت و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
 ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺗﯿﻤﺎر ﻻﮐﺘﺎﺗﺖ ﺳﺪﯾﻢ و ﺷﺎﻫﺪ( 21و  9ﺑﻪ ﺟﺰ روزﻫﺎي ) ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﺑﻮ ﻃﻌﻢ و  (21روز )ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮏ در ﭘﺎﯾﺎن دوره ارزﯾﺎﺑﯽ  .(P <0/50) ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
ﺗﻮان ﺑﯿﺎن ﮐﺮد ﮐﻪ  ﻣﯽ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪﺑﺎ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ رﻧﮓ ﺑﻬﺘﺮ ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ در ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﺑﻪ ﺗﻌﻮﯾﻖ اﻧﺪاﺧﺘﻦ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ و ﺑﻬﺒﻮد ﺧﻮاص ﺣﺴﯽ داراي 
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ داراي ﺧﻮاص ﮐﺎرﮐﺮدي ﻣﻮﺛﺮﺗﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﮏ ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ
  
  
  ﺧﺎرج از ﮐﺸﻮر ت اﻧﺠﺎم ﺷﺪهﺎﻣﻄﺎﻟﻌ - 2-2
را ﺑﺮ ( ﻻﮐﺘﺎت و ﺳﯿﺘﺮات  ،اﺳﺘﺎت)اﺛﺮ ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﮑﯽ ﺳﺪﯾﻢ  1102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  irihsaK
روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل  21 ﻮلﻃ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﺗﺎس ﻣﺎﻫﯽ اﯾﺮاﻧﯽ در
و آب ﻣﻘﻄﺮ ( v/w) درﺻﺪ 2/5ﻻﮐﺘﺎت و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ در ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﮑﯽ اﺳﺘﺎت. ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ
، 3،0دﻗﯿﻘﻪ ﻏﻮﻃﻪ ور ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه و در ﯾﺨﭽﺎل ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ و در روزﻫﺎي  01ﻣﺪت  ﻪﺑ
. اﻧﺠﺎم ﺷﺪ(رﻧﮓ و ﺑﻮ  ،ﻃﻌﻢ)و وﯾﮋﮔﯿﻬﺎي ﺣﺴﯽ  Hp ،AFF ،ABTآزﻣﺎﯾﺸﺎت اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي  21و  9، 6
اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و ﺗﯿﻤﺎر  ABTآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻓﺰاﯾﺶ 
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪه ﻧﯿﺰ در ﭘﺎﯾﺎن  AFFﻣﯿﺰان  . )50.0 <P(را در اﻧﺘﻬﺎي دوره داﺷﺖ ABT ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان 
در آزﻣﺎﯾﺸﺎت آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺣﺴﯽ ﻧﯿﺰ  .)50.0 <P(آزﻣﺎﯾﺶ در ﺗﯿﻤﺎر اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و در ﺷﺎﻫﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺑﻮد 
ﺐ اﺛﺮ ﻧﻤﮑﻬﺎي ﺳﺪﯾﻢ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺗﺮﺗﯿ. اﻣﺘﯿﺎز ات ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﻬﺘﺮي ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﮐﺴﺐ ﺷﺪ
  .ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ <ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  <ﻋﺒﺎرت ﺑﻮد از اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ 
روﻏﻨﻬﺎ و ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎي  رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽﻣﻘﺎﻟﻪ اي ﻣﺮوري ﺑﺎ ﻋﻨﻮان ﮐﺎراﯾﯽ  1102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  irafaJ
روﺷﯽ ﺑﯽ ﻧﻈﯿﺮ ﺑﺮاي  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽدر اﯾﻦ ﻣﻘﺎﻟﻪ ﻣﯿﮑﺮو .را ﺑﻪ ﭼﺎپ رﺳﺎﻧﺪﻧﺪ ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽﻏﺬا ﺑﻪ روش 
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻮاد در اﻧﺪازه ذرات ﮐﻮﭼﮏ ﻣﯿﮑﺮو و ﻧﺎﻧﻮ ﻣﻌﺮﻓﯽ ﺷﺪه و آﻧﺮا ﻓﺮاﯾﻨﺪي داﻧﺴﺘﻪ ﮐﻪ ﺗﻮﺳﻂ آن ﻣﻮاد 
رﯾﺰ ﭘﯿﺸﺮﻓﺘﻬﺎي ﺟﺪﯾﺪ در  در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ .ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﭘﻮﺷﺶ داده( دﯾﻮاره)ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻮاد ﺛﺎﻧﻮﯾﻪ ( ﻫﺴﺘﻪ)اوﻟﯿﻪ 
ﺗﻮاﻧﺪ  ﻣﯽ و ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎﯾﯽ را ﮐﻪﺷﺪ ﺑﯿﺎن  ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺧﺸﮏ ﮐﻦروﻏﻨﻬﺎ و ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎي ﻏﺬاﯾﯽ ﺗﻮﺳﻂ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
  . ﺷﺪﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﮕﺬارد ﻣﻌﺮﻓﯽ  ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽﺑﺎ  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽروي ﮐﺎراﯾﯽ 
ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﯿﻦ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﺗﺤﻘﯿﻘﯽ ﺑﺎ ﻋﻨﻮان آزادﺳﺎزي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  1102در ﺳﺎل  gnohZو  oaiX
ﻪ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﮔﻠﯿﺴﺮول و در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌ. اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽﺑﻪ روش  02 neewtﮔﻠﯿﺴﺮول و 
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ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺣﺎوي .ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ را از ﯾﮏ ﻓﺎز ﻣﺪاوم ﺑﻪ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﭘﻮﺳﺘﻪ اي ﺷﮑﻞ ﺗﺒﺪﯾﻞ ﮐﺮدﻧﺪ 02 neewt
ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ در ﻣﻘﺎﺑﻞ آن ﮔﻠﯿﺴﺮول ﻫﯿﭻ  8 Hpﺑﻮدﻧﺪ ﺧﺮوج ﮐﺎﻣﻞ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را در  02 newtدرﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮي از 
  .اﺛﺮ واﺿﺤﯽ در آزادﺳﺎزي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻧﺪاﺷﺖ
 
اﺛﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ را ﺑﺮ روي ﺧﻮاص ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ  1102در ﺳﺎل و ﻫﻤﮑﺎران  inahgaF
در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ آﻣﻮر در  .ﻣﺎﻫﯽ آﻣﻮر در ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ
وﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻫﻤﺰﻣﺎن اﯾﻦ دو ﻣﺎده ﻏﻮﻃﻪ ور ( ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ%  0/2و  0/1)اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ و %(  3و 1)ﻏﻠﻄﺖ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﯾﻦ دو ﻣﺎده ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ . ﺷﺪﻧﺪ
در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ از ﻫﺮ دو ﻣﺎده اﺳﺘﻔﺎده  N-BVTو  ABTﯾﺎﺑﺪو ﻣﻘﺪار ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ و ﻣﻘﺎدﯾﺮ  ﻣﯽ اﻓﺰاﯾﺶ
  . ﺷﺪه ﺑﻮد ﮐﻤﺘﺮ ﺑﻮد
رﺋﻮس وﺑﻪ ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازي ﺑﺮ رﺷﺪ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮك ا( 0102)و ﻫﻤﮑﺎران  rakboohC
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد . در ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻧﻤﮏ ﺳﻮد ﺷﺪه ﺳﺒﮏ ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ( suerua succocolyhpatS)
ﺗﯿﻤﺎر ﻫﯿﭻ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري در رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﺑﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﺘﺮي  ﮐﻪ در زﻣﺎن ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از ﺗﻠﻘﯿﺢ
ﺑﺎ اﯾﻦ وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ . و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦﺷﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت 
 اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازي% 0/531ﺑﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ  suerua .Sدر رﺷﺪ  (<P0/50)داري 
ﺗﻔﺎوت  ﭻﻧﮕﻬﺪاري، ﻫﯿ 1ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از روز . ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﯾﺪ 6و  2و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ در روزﻫﺎي 
زﯾﺮ ) اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦدر ﺑﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﭘﺎﯾﯿﻦ  suerua .Sﻣﻌﻨﯽ داري در رﺷﺪ 
و % 0/504ﺷﺪه ﺑﺎ  ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر. و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ دﯾﺪه ﻧﺸﺪ%( 0/540
  .  ﭘﺲ از ﻧﮕﻬﺪاري دﯾﺪه ﺷﺪ 21و  9ﺗﺎ روزﻫﺎي  اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦاز % 0/018
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ  02-0در ﻏﻠﻈﺖ را  اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  idsawasgnoV
در ﮐﻮﻓﺘﻪ ﻣﺎﻫﯽ اﻧﺪازه lm/ufc gol ( 7ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ ) ﺑﺮ ﻋﻠﯿﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﻪ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس زﻣﺎﻧﯽ ﮐﻪ ﻏﻠﻈﺖ  .ﮐﺮدﻧﺪﮔﯿﺮي 
 02ﺗﺎ  5زﻣﺎﻧﯽ ﮐﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از  (.<P 0/50)ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺷﺪ  ،ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ
ﺑﻪ  4/49ﺳﺎﻋﺖ اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن از  24اورﺋﻮس ﺑﻌﺪ از اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس  lm/g?
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺷﻤﺎرش  .ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﭘﻠﯽ اﺗﯿﻠﻦ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. رﺳﯿﺪ  4±2 C๐در دﻣﺎي  lm/ufc gol 2/37
 gol 9/53± 0/43ﺑﻪ  7/73± 0/43ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس از 
ﺷﻤﺎرش  21در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ رﺳﯿﺪ در ﺣﺎﻟﯽ ﮐﻪ در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ در ﻣﻌﺮض ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻮدﻧﺪ در روز  g/ufc
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ  CPTﺑﻪ ﻋﻼوه ﻣﯿﺰان . رﺳﯿﺪ g/ufc gol 5/07± 0/35ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻪ  
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در . رﺳﯿﺪ 6/68± 0/02رﯾﺴﺪ در ﺣﺎي ﮐﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ   01/2± 0/63روز ﺑﻪ  21ﺑﻌﺪ از 
ﺗﻮاﻧﺪ ﯾﮏ روش ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ  ﻣﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ 51ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﮐﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در اﻧﺪازه  ﻣﯽ ﻧﻬﺎﯾﺖ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ روﺷﻬﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ اﺳﺘﻔﺎده  ﻣﯽ ﺑﺮاي ﮐﺎﻫﺶ ﺳﻄﺢ آﻟﻮدﮔﯽ ﺑﺎﺷﺪ و
  .ﺷﻮد
  
روﺷﻬﺎي ﻧﻮﯾﻦ اﻧﺘﻘﺎل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮاي اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﺎراﯾﯽ  رﺳﺎﻟﻪ دﮐﺘﺮي ﺧﻮد را ﺑﺎ ﻋﻨﻮان 0102در ﺳﺎل  oaiX
ﺑﻪ ﻃﻮر ﮐﻠﯽ ﻫﺪف اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ اﯾﻦ ﺑﻮد ﮐﻪ . ﻃﻮﻻﻧﯽ ﻣﺪت آن ﻋﻠﯿﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﺑﻪ اﻧﺠﺎم رﺳﺎﻧﯿﺪ
ﯾﮏ ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻋﺮﺿﻪ ﺟﺪﯾﺪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﻣﻌﺮﻓﯽ ﮐﻨﺪ ﮐﻪ ﮐﺎراﯾﯽ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ آﻧﺮا ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﻮﻻﻧﯽ ﻣﺪت اﻓﺰاﯾﺶ 
ﯾﮏ روش ﮐﻢ ﻫﺰﯾﻨﻪ ﺑﺮاي اﺳﺘﺨﺮاج ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺠﺎري اﯾﻦ ﺑﻮد ﮐﻪ ﻪ اوﻟﯿﻦ ﻫﺪف در اﯾﻦ ﭘﺎﯾﺎن ﻧﺎﻣ. دﻫﺪ
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم  6ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﺤﺼﻮل در اﻧﺤﻼل . ﻣﻌﺮﻓﯽ ﮔﺮدد ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ درﺻﺪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 2/5آن ﺑﻮد ﮐﻪ ﺣﺎوي 
ﺳﭙﺲ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻣﺤﻠﻮل در اﺗﺎﻧﻮل ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه زﺋﯿﻦ ﺑﻪ  .آﻣﺪ ﺑﺪﺳﺖ v/v% 05ﻣﺎده ﺟﺎﻣﺪ در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ اﻟﮑﻞ اﺗﺎﻧﻮل 
ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ در آزادﺳﺎزي ﭘﺎﯾﺪار ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ در دﻣﺎي . ﺷﺪ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽروش 
ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه زﺋﯿﻦ ﺑﺎﻋﺚ آزادﺳﺎزي ﺑﻬﺘﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  02neewtاﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎده .درﺟﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ501دروﻧﯽ 
  03ﺳﺎﻋﺖ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ در دﻣﺎي  21ﻧﺸﺪه ﺗﻨﻬﺎ  رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽﯾﺴﯿﻦ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎ. ﮔﺮدﯾﺪ 8 HPدر 
ﺳﺎﻋﺖ از رﺷﺪ  69درﺟﻪ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﮐﺮد در ﺣﺎﻟﯽ ﮐﻪ ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﺗﯿﻤﻮل ﺑﺎدرﺻﺪ ﮐﻤﯽ ﮔﯿﺴﺮول 
  .ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﮐﺮدﻧﺪ
اﺛﺮ ﺗﻮأم اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﺑﺮ روي ﮐﺎﻫﺶ ﻓﻠﻮر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ  0102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  dajenizarihS
اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﺑﻪ  )v/v(% 2و  1ﻣﯿﮕﻮ ﻫﺎي ﺗﺎزه در دو ﻏﻠﻈﺖ  .ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﯿﮕﻮ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ
ي ﻫﺎي ﺗﻌﺪاد ﮐﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮ .دﻗﯿﻘﻪ ﻏﻮﻃﻪ ور ﺷﺪﻧﺪ 01ﺑﻪ ﻣﺪت  )gk/L/g( 0/40ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﯾﺎ ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﯿﺪ ﺎﮐو ﺑ S2Hﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ و ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪه  ،ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ ،)sCPT(ﻫﻮازي 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺗﻌﺪاد ﮐﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ در روزﻫﺎي . ﻻﮐﺘﯿﮏ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺷﻤﺎرش ﺷﺪﻧﺪ
 0/40ﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  )v/v(% 2از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  g/UFC gol 2/36و  2/19 ،ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ 41و  7
ﻫﺮ دو ﻏﻠﻈﺖ اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري را در ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس . ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد )gk/L/g(
  .اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ% 2اﯾﺠﺎد ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ در ﻏﻠﻈﺖ 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد و  ،ﻧﯽ ﺷﺪهرﯾﺰﭘﻮﺷﺎدر ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 0102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  idamadriM
 suerua.S ,71191 CCTA senegotyconom.Lدر ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي  45411 CCTA sitcal.L
ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ( ortiv-ni)در ﭘﻨﯿﺮ و در ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ  22952 CCTA iloc.E dna 32952 CCTA
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ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد در ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ و ﭘﻨﯿﺮ ﺑﺮ روي  1CIMﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﯿﺎن ﮐﻨﻨﺪه آن ﺑﻮد ﮐﻪ ﻣﯿﺰان . ﻗﺮار دادﻧﺪ
 iloc.Eﺑﺎﮐﺘﺮي  .ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺑﻮد suerua.S dna senegotyconom .Lﻫﺮ دو ﮔﻮﻧﻪ  
ﺑﻪ ﻋﻼوه رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺮدن . ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﺮ دو ﻓﺮم ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ ﻣﻘﺎوم ﺑﻮد اﻣﺎ در ﭘﻨﯿﺮ اﯾﻦ ﻃﻮر ﻧﺒﻮد
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺎﻋﺚ ﮐﻨﺘﺮل اﺛﺮ ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ . ﺑﯽ ﭘﻨﯿﺮ و آﻧﺰﯾﻢ ﭘﺮوﺗﺌﺎز ﺷﺪﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﭼﺮ
اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺎراﯾﯽ  ﺑﻪ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﻪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ. ﺑﺮ روي ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ آﻏﺎز ﮔﺮ ﺷﺪ
ﻣﺖ و ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻘﺎو ﻣﯽ اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺮدن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﻟﯿﭙﻮزوم. ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد دارد
اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﮐﻤﺘﺮي از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ  .ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را در ﭘﻨﯿﺮ اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ
ﺑﻪ ﻋﻼوه رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺮدن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را در ﻣﻘﺎﺑﻞ .ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد ﻻزم اﺳﺖ ﺗﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا را از ﺑﯿﻦ ﺑﺒﺮد
اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﻬﺘﺮي از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻧﺘﯿﺠﻪ  .ﺟﻮد در ﭘﻨﯿﺮ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﮐﺮد.ﭼﺮﺑﯽ ﭘﺮوﺗﺎز ﻣﻮ
  . آزاد داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را در ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮي  9002در ﺳﺎل و ﻫﻤﮑﺎران   naykipmaH
ﺑﺮاي اﯾﻦ ﮐﺎر ﺑﻪ ﺧﻤﯿﺮ . اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﻧﻮﻋﯽ ﺳﻮﺳﯿﺲ ﺗﺨﻤﯿﺮي ﺑﻪ ﻧﺎم ﺳﻮﮐﻮك ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ
ﻗﺴﻤﺖ  6اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و ﺳﭙﺲ اﯾﻦ ﺧﻤﯿﺮ ﺑﻪ  g/ufc gol 6ﺳﻮﺳﯿﺲ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻪ ﻣﯿﺰان 
اﺿﺎﻓﻪ  µg/g 002و 051، 001، 05، 52،  0)ﺎي ﻣﺘﻔﺎوﺗﯽ از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻣﺴﺎوي ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺷﺪ و ﺑﻪ ﻫﺮ ﻗﺴﻤﺖ ﻏﻠﻈﺘﻬ
ﺷﺪ و ازﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺷﺎﻣﻞ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس، ﮐﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻣﺰوﻓﯿﻞ و 
ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮي . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 54و  53، 03، 52، 02، 01، 5، 3، 1ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ در روزﻫﺎي 
روز ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ  53و  03ﺑﻌﺪ از ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ  µg/g 002و  051ﯿﻤﺎرﻫﺎي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﺗ
 g/g 001و  05، 52،  0در ﺣﺎﻟﯽ ﮐﻪ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي . ﺷﻤﺎرش رﺳﯿﺪ
ﺑﻨﺎﺑﺮ اﯾﻦ اﯾﻨﻄﻮر  .رﺳﯿﺪ g/ufc gol 3/45و  4/01، 5/86 ،5/63روز ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ  54ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻌﺪ از  µ
ﺗﻮاﻧﺪ از رﺷﺪ  ﻣﯽ ﺑﻪ ﺳﻮﺳﯿﺲ ﺳﻮﮐﻮك µg/g 051ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ اﻓﺰودن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﮔﯿﺮي  ﻧﺘﯿﺠﻪ
  .ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آن ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﮐﻨﺪ
و اﺳﺎﻧﺲ ( PAM)ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎاﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ( 9002)و ﻫﻤﮑﺎران   ikatsoK
 suhcrartneciD)ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ، ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺎس درﯾﺎﯾﯽ  آوﯾﺸﻦ ﺑﺮ روي ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت
( 2OC%06/2N%03/2O%01)ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮔﺎزﻫﺎي . ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ( xarbal
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري را دارا ﺑﻮد و ﺑﻌﺪ از آن ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺮﮐﯿﺐ % 0/2و آوﯾﺸﻦ 
، (2OC%04/2N%05/2O%01)، ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮔﺎزﻫﺎي (2OC%05/2N%04/2O%01)ﮔﺎزﻫﺎي 
                                               
 noitartnecnoc yrotibihni muminiM.1
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زﻣﺎن  ﮐﻤﺘﺮﯾﻦو ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ ﻫﻮا داراي % 0/2ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﺷﺪه ﺑﺎ ﻫﻮا و آوﯾﺸﻦ 
  .ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري از ﻧﻈﺮ آﻧﺎﻟﯿﺰ ﻫﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ، ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﺣﺴﯽ ﺑﻮدﻧﺪ
 
ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﯿﺰوزوم را ﻋﻠﯿﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﮐﺎراﯾﯽ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ    9002در ﺳﺎل  tdimhcS
در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ از ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻮﺛﺮ در ﺧﻨﺜﯽ ﮐﺮدن .ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ درون ﺷﯿﺮ ﺑﺎ دﻣﺎﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮد
ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﻋﻤﻠﮑﺮد ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺰﯾﻢ  ،ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ واﮐﻨﺶ آن ﺑﺎ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﻏﺬا، ﻋﺪم اﻧﺤﻼل
ﮐﺮدن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﭘﻮﺷﺶ ﻟﯿﭙﻮزوم را ﺑﻪ  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽﺮوﺗﺌﺎز و ﺗﻐﯿﯿﺮ در دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﻫﺪف ﻧﺎم ﺑﺮده ﺷﺪه و ﭘ
در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ . داﻧﺪ ﻣﯽ ﻋﻨﻮان ﮐﻤﮑﯽ ﺑﻪ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ از ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﺗﻨﻈﯿﻢ آزادﺳﺎزي آن ﺑﻪ ﻣﺤﯿﻂ ﺧﺎرﺟﯽ
  .ﻦ آزاد و ﮐﭙﺴﻮﻟﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪﻫﯿﭻ ﺗﻔﺎوت آﻣﺎري ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺸﺎﻫﺪه اي در ﺟﻤﻌﯿﺖ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﺑﯿﻦ دو ﺣﺎﻟﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿ
ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ﻣﺮغ   زﻣﺎنﺑﺮ روي را  ATDEاﺛﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و  8002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  uomonocE
: در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺷﺎﻣﻞ .  درﺟﻪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮاردادﻧﺪ 4در دﻣﺎي  PAMﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ روش 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و  g/UI 005) 4N ،( ﻧﺎﯾﺴﯿﻦg/UI 0051) 3N ،(ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  g/UI 005) 2N ،(ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ) 1N
 05ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و g/UI 0051) 7N ،(ATDE mM01ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و g/UI 0051) 5N ،(ATDE mM01
 ،ﺑﺮ روي ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻣﺰوﻓﯿﻞ 7Nﺗﺎ   3Nﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي .ﺑﻮد( ATDE mM01) 8Nو ( ATDE
اﺛﺮ  7Nﺗﺎ   5Nﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي   .ﺳﻮوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ، ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ و  ﺧﺎﻧﻮاده اﻧﺘﺮوﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺳﻪ  ﺗﺎﺛﯿﺮ ﮔﺬاﺷﺘﻨﺪ
 PAMاﺳﺘﻔﺎده ﻫﻤﺰﻣﺎن از روش . در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ داﺷﺘﻨﺪ N-BVTو  N-AMTﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺮ روي ﻣﯿﺰان 
ﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮏ ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﯿﻤﺎر
 01ﺗﺎ 9 ،(5N)روز در ﺗﯿﻤﺎر  8ﺗﺎ  7 ،( 4N, 3N) روز در ﺗﯿﻤﺎر 4ﺗﺎ 3و  2Nروز در ﺗﯿﻤﺎر  2ﺗﺎ 1ﺑﺮاي ﻣﺪت 
 42و  02ﺣﺘﯽ ﺗﺎ روز  7Nو  6Nﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي . ﺷﺪ( 6N)روز در  41ﺗﺎ  31و( 7N)روز در 
  .ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻮي ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮﻟﯽ داﺷﺖ
 allenomlaSﺗﺎﺛﯿﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازي و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﺑﺮ ( 8002)و ﻫﻤﮑﺎران  yvasooM
- ﻏﻠﻈﺖ. در ﺳﻮپ ﺟﻮ ﺗﺠﺎري، ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار دادﻧﺪ suerua succocolyhpatS و muirumihpyt
ﻫﺎي ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ و ﻏﻠﻈﺖ 001ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ ﺑﺮ  03و  51، 5ﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازي ﺑﺮاﺑﺮ ﺻﻔﺮ، 
ﮔﺮاد و زﻣﺎن درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ 8و  52ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ، دﻣﺎﻫﺎي ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  0/5و  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮاﺑﺮ ﺻﻔﺮ، 
ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازي و ﺗﺮﮐﯿﺐ در ﻏﻠﻈﺖ muirumihpyt .Sرﺷﺪ . روز ﺑﻮد 12ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﺎ 
ﺴﯿﻦ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺎﻧﺲ و ﻧﺎﯾﻏﻠﻈﺖ. داري ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖﮔﺮاد ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ 8ﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در دﻣﺎي 
  .در ﻫﺮ دو دﻣﺎي ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺷﺪ suerua .Sﻫﺎ ﺳﺒﺐ ﺗﻮﻗﻒ رﺷﺪ و ﺗﺮﮐﯿﺐ آن
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                        ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼ و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ( 7002)soleduokrA و   sitamatS
 sailoc rebmocS)ﺑﺮ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ، ﻓﯿﺰﯾﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ و ﺣﺴﯽ در ﻣﺎﻫﯽ ﻣﺎﮐﺮل ( 2N% 052OC+ % 05)
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد را ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار دادﻧﺪ و ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻓﺴﺎد در ﻣﺎﻫﯽ  6و  3در دﻣﺎﻫﺎي ( sucinopaj
ﻣﺎﮐﺮل ﺗﺤﺖ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه از ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺗﺤﺖ ﺧﻼ و ﻫﻮا دﯾﺮﺗﺮ ﺻﻮرت 
  . ﮔﺮﻓﺖ
ﺑﺮ ﺗﻐﯿﯿﺮات %( 2)ﺎت ﺳﺪﯾﻢ اﺛﺮات ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼ و ﻏﻮﻃﻪ وري در اﺳﺘ( 7002)و ﻫﻤﮑﺎران   ujnaM
ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار ( sisnetarus sulportE)1ﺣﺴﯽ، ﺑﺎﻓﺘﯽ، ﻣﯿﮑﺮوﺑﯿﻮﻟﻮژي و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﻟﮑﻪ ﻣﺮوارﯾﺪي
روز، ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  8دادﻧﺪ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري را ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻫﻮا در ﻣﺠﺎورت ﯾﺦ 
آﻧﻬﺎ ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه . ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪروز  51ﺷﺪه در ﺧﻼ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎراﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ 
در ﺧﻼ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ، ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﯽ را ﺑﻪ ﺗﺎﺧﯿﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻪ و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﯾﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري 
  .ﻣﺤﺼﻮل ﻣﯽ ﺷﻮد
را در ﻣﺤﻠﻮل  آزادﮐﯿﻔﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ  7002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  mallaS
ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ  .درﺟﻪ  ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ 1اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ، ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ در دﻣﺎي  ( v/w% 2/5)
 ﺴﺎد  ﺷﺎﻣﻞﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﯾﻦ ﻧﻤﮑﻬﺎ ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﺗﮑﺜﯿﺮ اﻧﻮاع ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓ
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ و ، S2H ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪﮐﻨﻨﺪه  ،ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ ،ﮔﺮاو ﺳﺮﻣﺎ ﮐﻞﺟﻤﻌﯿﺘﻬﺎي ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي اﺳﺘﺎت  )ABT(و  )VP(اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ  .ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﯽ ﺧﺎﻧﻮاده اﻧﺘﺮوﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺳﻪ ﮐﺎرآﻣﺪ
اﺛﺮ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ در ﺳﯿﺘﺮات  .ﺳﺪﯾﻢ و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻪ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﺑﻪ ﺗﺎﺧﯿﺮ اﻓﺘﺎد
ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ در ﻣﻌﺮض اﯾﻦ .ﺑﻮد ﺳﺪﯾﻢ ﺑﯿﺸﺘﺮ از اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ و ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ
 ،و در ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي ﻧﻬﺎﯾﯽ ﺑﯿﺎن ﮐﺮد ﮐﻪ اﺳﺘﺎت. روز ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮد 7ﺗﺎ  4ﺳﻪ ﻧﻤﮏ اﺳﯿﺪ آﻟﯽ 
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﯽ ﺧﻄﺮ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﯽ در ﺷﺮاﯾﻂ ﻧﮕﻬﺪاري  ﻣﯽ ﻻﮐﺘﺎت و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ
  .ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﯿﺮﻧﺪدر ﯾﺨﭽﺎل 
زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن دودي را در دو روش ﺑﺴﺘﻪ  6002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  ilkaC
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ( PAM)و ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ( PV)ﺑﻨﺪي در ﺧﻼء 
 Cو ( 2N%05 ،2OC% 05) Bو ( 2N %04 ،2OC% 06) Aدر اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺷﺎﻣﻞ . ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ
ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﯾﺞ آزﻣﺎﯾﺸﺎت  .ﺑﻮد 3ﺑﻪ 1ﻧﺴﺒﺖ اﺑﻌﺎد ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ  .ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼء
 Bروز و در ﺗﯿﻤﺎر  74  Aروز، در ﺗﯿﻤﺎر  33 Cﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ دودي در ﺗﯿﻤﺎر 
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ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺣﺴﯽ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ دودي  . روز ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ 04
  .ﺑﻮد Cروز ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺗﯿﻤﺎر  41 Aﺗﯿﻤﺎر 
 از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ وﺑﺮﺧﯽ ﻣﻮاد ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮي ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮل را اﻓﺰاﯾﺶ 5002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  obaC
در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ  )uossatuop suitsisemorciM( gnitihw eulbدﻫﺪ ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯽ   ﻣﯽ
ﻫﺪف از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ اﯾﻦ ﺑﻮده ﮐﻪ ﻣﻮادي ﮐﻪ ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺰي  .ﺎي ﯾﺨﭽﺎل اﺳﺘﻔﺎده ﮐﺮدﻧﺪﻣدر د 2OCاﺗﻤﺴﻔﺮ ﺣﺎوي 
دﻫﻨﺪ  ﻣﯽ ﻓﺰاﯾﺶاﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮل ﺑﺎﮐﺘﺮي را اﻓﺰاﯾﺶ داده و اﻧﺘﺸﺎر ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﻮاد ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را 
ﺑﺎ  .ﻋﻤﻠﮑﺮد ﺷﺎن در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮا ﮔﯿﺮﻧﺪﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﯾﺶ 
و  PMS1اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﯿﺰان ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻫﻤﺰﻣﺎن اﯾﻦ ﻣﻮاد ﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ در ﺳﺪﯾﻢ ﻫﮕﺰاﻣﺘﺎﻓﺴﻔﺎت
ﺎن داد ﮐﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸ .اﻧﺠﺎم ﺷﺪ  2OCو  PMS ،ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﯿﺸﺘﺮ در اﺛﺮ ﻫﻤﺰﻣﺎن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ .ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ATDE
ﺑﺎ آﻧﺤﺎل ﮐﻪ ﺣﻀﻮر ﻫﻤﺰﻣﺎن . را ﮐﺎﻫﺶ دﻫﺪ N-BVTﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻌﺪاد ﮐﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ و ﻣﯿﺰان  ﻣﯽ دي اﮐﺴﯿﺪ ﮐﺮﺑﻦ
ﻣﺸﺎﻫﺪه  PMSﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﺜﺒﺖ داﺷﺖ اﻣﺎ ﻫﭽﮕﻮﻧﻪ اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺘﯽ از ﻫﻤﮑﺎري ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و  PMSﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و  2OC
دﻫﺪ و ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻬﺒﻮد ﻋﻤﻠﮑﺮد ﺑﺴﺘﻪ  ﻣﯽ واﮐﻨﺶ PMSﺑﻪ آﺳﺎﻧﯽ ﺑﺎ  2OCاﯾﻦ ﻃﻮر ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي ﺷﺪ ﮐﻪ  .ﻧﺸﺪ
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ 2OCﺑﻨﺪي ﺑﺎ ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺎزي ﺣﺎوي 
ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ ﺑﺎ ﻋﻨﻮان ﺳﺮﻧﻮﺷﺖ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺮ ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺷﺪه ﺑﺮ ﺳﻄﺢ  5002در ﺳﺎل nosnhoJ  و  ugnuL
دي اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ و  ،ﻗﻄﻌﺎت ﺳﻮﺳﯿﺲ ﻓﺮاﻧﮑﻔﻮرﺗﺮ ﺑﻮﻗﻠﻤﻮن در ﻣﻌﺮض ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﯿﻦ
اﯾﻦ ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﻫﺪف ﺧﻮد را از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ اﯾﻦ . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ 4ﻣﺎي ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ در د
ﺗﻮاﻧﻨﺪ از  ﻣﯽ ﻻﮐﺘﺎت و دي اﺳﺘﺎت ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﯾﺎ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻫﻢ ،ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ،ﻣﻮﺿﻮع ﻋﻨﻮان ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ درﯾﺎﺑﻨﺪ آﯾﺎ زﺋﯿﻦ
ي ﮐﻨﺪ و آﯾﺎ رﺷﺪ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ در ﺳﻮﺳﯿﺲ ﻓﺮاﻧﮑﻔﻮرﺗﺮ ﺑﻮﻗﻠﻤﻮن ﭘﺮﭼﺮب  در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل ﺟﻠﻮﮔﯿﺮ
روز ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺗﻨﻬﺎ از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  82ﻻﮐﺘﺎت و دي اﺳﺘﺎت اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺖ ﻫﻤﺰﻣﺎﻧﯽ ﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ دارﻧﺪ ﯾﺎ ﺧﯿﺮ؟  ﺑﻌﺪ از 
و ﺳﺪﯾﻢ دي اﺳﺘﺎت و ﯾﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﻮأم از ﻫﺮ دو اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻮد ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ را ﺑﻪ 
ر ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﯿﻦ و ﺳﺪﯾﻢ دي اﺳﺘﺎت ﺟﻤﻌﯿﺖ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﺑﺮﺳﺎﻧﻨﺪ و ﺗﯿﻤﺎ g/UFC gol 6/3و  6/6ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ 
رﺳﺎﻧﺪ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ زﺋﯿﻦ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﻧﺘﻮاﻧﺴﺖ ﻫﯿﭽﮕﻮﻧﻪ اﺛﺮ آﻧﺘﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ   g/UFC gol 6ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ را ﺑﻪ 
روز ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه  82ﺑﻌﺪ از . ﺑﺮ روي ﺟﻤﻌﯿﺖ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ
ﺳﺪﯾﻢ دي اﺳﺘﺎت و ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﯿﻦ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺳﺪﯾﻢ دي اﺳﺘﺎت و ﺑﺎ زﺋﯿﻦ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه 
 .ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ را در ﺳﻮﺳﯿﺲ ﻓﺮاﻧﮑﻔﻮرﺗﺮ ﺑﻮﻗﻠﻤﻮن ﺑﻪ ﺻﻔﺮ ﺑﺮﺳﺎﻧﻨﺪ
از زﻣﺎﻧﯽ اﺳﺖ  ﺑﺮ روي ﺟﻤﻌﯿﺖ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﺑﯿﺸﺘﺮ ذﮐﺮ ﺷﺪهاﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد اﺛﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي 
  .ﮐﻪ ﻫﺮ ﯾﮏ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﯿﺮﻧﺪ
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اﺛﺮ ﻓﯿﻠﻪ ﮐﺮدن را روي ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﺣﺴﯽ   4002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل      irityhC
   و S2Hﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪه  ،ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ. ﻗﺰل آﻻ رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در زﯾﺮ ﯾﺦ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ
ﺑﺎﮐﺘﺮﻫﺎي ﻏﺎﻟﺐ در ﻓﻠﻮر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻮدﻧﺪ در ﺣﺎﻟﯽ ﮐﻪ  atcahpsomreht xirhtohcorB
ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ در ﻣﺎﻫﯽ  .روز ﻧﮕﻬﺪاري در زﯾﺮ ﯾﺦ داﺷﺘﻨﺪ 81اﻧﺘﺮوﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺳﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﻌﺪاد را در ﻃﻮل 
از ﺑﻪ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻣﺰوﻓﯿﻞ در ﻣﺎﻫﯽ ﻓﯿﻠﻪ و ﺷﮑﻢ ﺧﺎﻟﯽ ﺑﻌﺪ . ﺷﮑﻢ ﺧﺎﻟﯽ ﻫﻤﻮاره ﮐﻤﺘﺮ از ﻣﺎﻫﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮد
ﺑﯿﻦ ﻣﺎﻫﯽ ﻓﯿﻠﻪ و ﺷﮑﻢ ﺧﺎﻟﯽ ﺗﻔﺎوﺗﯽ  N-BVTﻣﯿﺰان . ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺷﺪ7 2mc/UFC gol روز از  81و 01ﺗﺮﺗﯿﺐ 
. ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ رﺳﯿﺪ 001ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﻧﯿﺘﺮوژن در  02/61و  02/60روز ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ  81ﻧﺪاﺷﺖ و ﺑﻌﺪ از 
ﺑﻪ ﻃﻮري ﮐﻪ ﺑﻌﺪ از  ﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮددر ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﻣﺎﻫﯽ ﺷﮑﻢ ﺧﺎﻟﯽ اﻓﺰاﯾ ABTﻣﯿﺰان 
از ﻧﻈﺮ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺗﻔﺎوﺗﯽ ﺑﯿﻦ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ و . رﺳﯿﺪ g/AM  61/ 14و  91/12روز ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ  ﺑﻪ81
 Eدرﺟﻪ  ،CEارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻘﯿﺎس ﺗﺎزﮔﯽ  . ﻣﺎﻫﯽ ﺷﮑﻢ ﺧﺎﻟﯽ در ﻧﮕﻬﺪاري در ﯾﺦ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
روز آﺧﺮ  6را ﺑﺮاي  Bروز ﺑﻌﺪ و درﺟﻪ  3 را ﺑﺮاي Aروز اول ﺑﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺷﮑﻢ ﺧﺎﻟﯽ و درﺟﻪ  6را ﺑﺮاي 
ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﺮ اﺳﺎس ارزﯾﺎﺑﯿﻬﺎي ﺣﺴﯽ و . را ﮔﺮﻓﺖ( ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ) Cﻧﮕﻬﺪاري و در ﻧﻬﺎﯾﺖ ﻣﺎﻫﯽ درﺟﻪ 
روز و  61- 51ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯽ ﮐﺎﻣﻞ ﺷﮑﻢ ﺧﺎﻟﯽ و ﻓﯿﻠﻪ در زﯾﺮ ﯾﺦ  ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز 21-01
 anidraS)ﺑﻪ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺣﺴﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﺳﺎردﯾﻦ ( 4002) و ﻫﻤﮑﺎران  lugoz ?
 4روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  51ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح  ﺷﺪه و ﺗﺤﺖ ﺧﻼ در ﻣﺪت ( sudrahclip
ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﯽ، ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎ، ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻧﻮﮐﻠﻮﺗﯿﺪﻫﺎ، ﻫﯿﺴﺘﺎﻣﯿﻦ، ﺗﺮي . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯽ ﺳﺎردﯾﻦ در ﺷﺮاﯾﻂ . ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار ﻣﻮرد ارزﯾﺎﺑﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﻣﺘﯿﻞ آﻣﯿﻦ و
 .روز ﺑﺮآورد ﺷﺪ 3روز و در ﻫﻮا  9روز، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼ  21ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه 
ﺮوﺑﯽ و ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﯿﮑﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼ و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه را ﺑﺮ  اﺛﺮ( 4002)و ﻫﻤﮑﺎران   rasihsarA
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار  4±1، ﻃﯽ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ
ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه از ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه  ﺷﺪه ﻓﺴﺎد در ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ دادﻧﺪ
  .ﭘﺬﯾﺮد ﻣﯽ ﺗﺤﺖ ﺧﻼ و ﻫﻮا دﯾﺮﺗﺮ ﺻﻮرت
ﺑﺴﺘﻪ  ،ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ ﭘﺮورﺷﯽ  در ﺳﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ 2002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل   znemiG
در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻧﺪازه  )PAM(ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه 
ﺷﻤﺎرش )ﯽ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺑ( ABTو ﻫﯿﭙﻮزاﻧﺘﯿﻦ ، N-BVT، Hp)ﮔﯿﺮي ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﺳﺘﻔﺎده از اﺗﻤﺴﻔﺮ . وﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﺣﺴﯽ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﮐﺮدﻧﺪ( ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ
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اﺻﻼح ﺷﺪه زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻓﯿﻼ ﻫﺎي ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ ﺑﻪ 
ﺮ رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ داﻧﺴﺖ ﮐﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺑ 2OCﮐﻪ ﻋﻠﺖ آﻧﺮا  اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ  .ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري اﻓﺰاﯾﺶ داد
  . ﺷﺪ( و ﻫﯿﭙﻮزاﻧﺘﯿﻦ  N-BVT)ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﯽ 
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺟﺎﻣﻊ و ﮐﺎﻣﻠﯽ را در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻻﮐﺘﯿﮏ و   2002و ﻫﻤﮑﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل  nozuaL
ﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ در ﻣﺤﯿﻂ ﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾ( اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ و ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻨﻬﺎ) ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺘﻬﺎي ﻣﺘﺮﺷﺤﻪ از اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ 
آﻧﻬﺎ در ﭘﺮوژه ﺧﻮد از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪدي اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮدﻧﺪ و ﻧﺘﺎﯾﺞ . ﻣﺪل و ﻣﺎﻫﯽ آزاد دودي ﺷﺪه اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ
درﺟﻪ اﺛﺮ ﻣﻬﺎر ﮐﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ  8و  4ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺑﺮﺧﯽ از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻻﮐﺘﯿﮏ ﻣﺜﻞ ﮐﺎرﻧﻮﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮم در دﻣﺎﻫﺎي 
  .ﺮ ﮐﯿﻔﯿﺖ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮏ ﻣﺎﻫﯽ ﻣﯿﺒﺎﺷﻨﺪﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰداﺷﺘﻪ و ﻓﺎﻗﺪ اﺛﺮ ﻣﻨﻔﯽ ﺑ
اﺛﺮ ﻫﻤﺰﻣﺎن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ را ﺑﺮ روي ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ  0002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  nenakyN
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ( lm/uI 0006ﺗﺎ  0004)در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣﯿﺰان . ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ در ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ دودي ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ
ﺳﭙﺲ . آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي دودي ﺷﺪه ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻫﻤﺰﻣﺎن % 06
ﺑﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪ و ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت   ( g/ufc     401 - 301)ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﺑﻪ ﻣﯿﺰان
روز  92درﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت  3روز و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در دﻣﺎي  71درﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت  8وﮐﯿﻮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه و در دﻣﺎي 
ﺸﺎن داد اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﻣﯿﮑﻨﺪ اﻣﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧ .ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ
اﺳﺘﻔﺎده ﻫﻤﺰﻣﺎن از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ در ﻓﯿﻠﻪ اﯾﻦ . اﺳﺘﻔﺎده ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ از آﻧﻬﺎ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮي دارد
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در  .ﺎﻫﺶ داددرﺟﻪ ﮐ 8روز در دﻣﺎي  61در  g/ufc1/8ﺑﻪ  3/62ﻣﺎﻫﯿﺎن ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ را از 
                                         .ﺛﺎﺑﺖ ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪ(   g/ufc 4/66 – 4/29)درﺟﻪ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي در ﻣﺤﺪوده  3روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  92ﻣﺪت 
ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  3991و ﻫﻤﮑﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل  hgrebnednaVﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ 
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت وي . ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻻﮐﺘﯿﮏ ﻗﺎدر ﺑﻪ ﻣﻬﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻧﺎﺧﻮاﺳﺘﻪ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﯿﺸﻮد
ﺣﺎﮐﯽ از آﻧﺴﺖ ﮐﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه از ﻻﮐﺘﻮﮐﻮﮐﻮس ﻻﮐﺘﯿﺲ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ دو ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﭘﺪﯾﻮﺳﯿﻦ و . ﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي آﻟﻮده ﮐﻨﻨﺪه در ﻣﺎﻫﯽ و اﻧﻮاع ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﯿﮕﺮددﻣﻬﺎر رﺷﺪ ﺑ
ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮏ  ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺳﺎﮐﺎزﯾﻦ ﻧﯿﺰ ﻗﺎدر ﺑﻪ ﻣﻬﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻮده و ﻣﯿﺘﻮان از آﻧﻬﺎ
  .اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد
 
 
 
 
 
 
 ٢٤
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ﻓﺼﻞ ﺳﻮم
 ﻣﻮاد و روش ﮐﺎر
 
 
 ٣٤
 
  ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﻬﯿﻪ و آﻣﺎده - 1-3
در ﭘﮋوﻫﺸﮑﺪه اﮐﻮﻟﻮژي آﺑﺰﯾﺎن درﯾﺎي ﺧﺰر در ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺳﺎري  1931اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ در ﺑﻬﺎر و ﺗﺎﺑﺴﺘﺎن ﺳﺎل 
ﮔﺮم از ﻣﺰرﻋﻪ ﭘﺮورﺷﯽ در ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن  007ﺗﺎ  006ﻣﺎﻫﯿﺎن ﻗﺰل آﻻ ﺗﺎزه ﺻﯿﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ وزﻧﯽ . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
در ﻣﺪت زﻣﺎن  .اﻧﺠﺎم ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪﺳﺎري ﺧﺮﯾﺪاري ﺷﺪه و ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ داﺧﻞ ﯾﺦ ﺑﻪ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﻣﺤﻞ 
ﺳﺮ و دم زﻧﯽ و ﺗﺨﻠﯿﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ و ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺑﻪ  ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎﯾﯽ  ،ﮐﻤﺘﺮ از ﻧﯿﻢ ﺳﺎﻋﺖ ﺷﺴﺖ و ﺷﻮ
  .ه و ﻣﺠﺪدا آﺑﮑﺸﯽ ﺷﺪﻧﺪﮔﺮم ﺗﺒﺪﯾﻞ ﺷﺪ05 ± 5ﺑﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ وزﻧﯽ  
  
  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺣﺎويآﻣﺎده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  - 2-3
ي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ. ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪ( آﻟﻤﺎن ،kcreM)ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ از ﺷﺮﮐﺖ  
دﻗﯿﻘﻪ ﻏﻮﻃﻪ  01ﺑﻪ ﻣﺪت  4°Cﺑﺎ دﻣﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  v/wدرﺻﺪ  2/5و  1/5در ﻣﺤﻠﻮل  آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن
در آب ﻧﯿﺰ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ   .در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ 2/5ﺑﻪ  1ﻧﺴﺒﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﻣﺤﻠﻮل ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  .ﺷﺪﻧﺪور 
دﻗﯿﻘﻪ ﺟﻬﺖ ﺧﺮوج آب اﺿﺎﻓﯽ در  5ﺳﭙﺲ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺪت  ،داده ﺷﺪدﻗﯿﻘﻪ ﻗﺮار  01ﺑﻪ ﻣﺪت  4°Cﻣﻘﻄﺮ 
  (.1102 ،و ﻫﻤﮑﺎران irihsaKو  7002 ،mallaS ) . ﮔﺮﻓﺘﻨﺪﻗﺮار   81°Cﺷﺒﮑﻪ ﺗﻮري در دﻣﺎي 
  
  رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي - 3-3
  : ﻣﻮاد ﻻزم
ﮐﻠﺮﯾﺪ ﺳﺪﯾﻢ و % 57 ،ﻣﺎده ﺧﺸﮏ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در  gm/UI 0001ﮐﻪ ﺣﺎوي ( ، آﻣﺮﯾﮑﺎ )avreS%  2/5ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ . 1
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺷﯿﺮ ﺧﺸﮏ%  22/5
  (آﻟﻤﺎن ،kcreM)اﺗﺎﻧﻮل .2
  (آﻟﻤﺎن  ،8923  GBCB ،akulF)زﺋﯿﻦ . 3
  ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه   ﻧﺎﯾﺴﯿﻦرﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ روش ﮐﺎر  - 4-3
ﺗﻬﯿﻪ ( v/v% 05اﺗﺎﻧﻮل آﺑﺪار )ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺣﻼل  1ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﻣﺎده ﺟﺎﻣﺪ در  6ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ % 2/5ﻣﺤﻠﻮل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﯾﺨﭽﺎﻟﯽ  دﻗﯿﻘﻪ در ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ 5ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎ ﺑﻬﻢ زن ﻫﻢ زده ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻣﺪت  6ﺷﺪه و ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﺑﺎ اﺗﺎﻧﻮل ( ﻋﺼﺎره) ﻣﺎﯾﻊ ﺳﻄﺤﯽﺳﭙﺲ  .ﮔﺮﻓﺖدور در دﻗﯿﻘﻪ ﻗﺮار  0251ﺑﺎ ( ، ژاﭘﻦrn301-h ،)nasukoK
ﺑﻪ ( ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ) در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺴﺒﺖ ﻣﺎده ﻫﺴﺘﻪ  .ﺷﺪﺣﻞ ﺷﺪه ﺗﺮﮐﯿﺐ ( v/w% 2)ﮐﻪ زﺋﯿﻦ در آن ﺑﻪ ﻣﯿﺰان % 07
ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﺳﭙﺲ در دﺳﺘﮕﺎه ( 0102 ،oaiX) در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ  4ﺑﻪ  1ﺟﻬﺖ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ  (زﺋﯿﻦ ) دﯾﻮاره 
 ٤٤
 
ﻫﻮادﻫﯽ % 001ﺑﺎ nim/lm  5/62ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ  (، اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن tnalp-baL ,HPO 41OY dtL KU ) ﭘﺎﺷﺸﯽ
ﺳﭙﺲ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ  .ﺑﻮد 86 ° C و دﻣﺎي ﺑﯿﺮوﻧﯽ آن ﻧﯿﺰ ﻣﺘﻌﺎﻗﺒﺎَ 501 ° C ﮐﻪ دﻣﺎي دروﻧﯽ آن ﮔﺮﻓﺖدر ﺣﺎﻟﺘﯽ ﻗﺮار 
 ﺑﻪ روش اﺳﭙﺮي ﮐﺮدن gk/g 0/52و  0/51را ﺑﺎ ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از اﯾﻦ روش ﺑﻪ دو ﻏﻠﻈﺖ 
  .(0102 ،oaiX) ﺳﺎﺧﺘﯿﻢآﻏﺸﺘﻪ 
  
  رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪهآﻣﺎده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ   - 5-3
( آﻟﻤﺎن  ،)kcreM در اﺳﯿﺪ ﮐﻠﺮﯾﺪرﯾﮏ  ،(آزاد) ﺟﻬﺖ آﻣﺎده ﺳﺎزي ﺗﯿﻤﺎر ﺣﺎوي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه
ﻣﻘﺪار ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ آﻧﺮا و  ﺷﺪهاﺳﺘﺮﯾﻞ  ،ﻣﯿﮑﺮو ﻣﺘﺮ 0/54و در ﻇﺮف اﺳﺘﺮﯾﻞ ﺗﻮﺳﻂ ﻓﯿﻠﺘﺮ  ﺷﺪﻧﺮﻣﺎل ﺣﻞ  0/20
ﮔﺮم ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم  0/52ﺖ ﻈﺑﺎ ﻏﻠ آب ﻣﻘﻄﺮ اﺳﺘﺮﯾﻞ اﻓﺰوده و ﭘﺲ از ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪن ﺑﺮداﺷﺘﻪ و ﺑﻪ ﻇﺮوف ﺣﺎوي 
  .اﺳﭙﺮي ﺷﺪﻣﺎﻫﯽ ﻫﺎي ﻓﯿﻠﻪ ﺑﺮ روي 
  اﺳﺘﻔﺎده از اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪهﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ  - 6-3
ﮐﻤﮏ دﺳﺘﮕﺎه ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ  رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽﭘﺲ از آﻏﺸﺘﻪ ﺳﺎﺧﺘﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
 54ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮔﺎزي ﺷﺎﻣﻞ  .ﻧﺪﺷﺪﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  ﺑﺴﺘﻪ
درﺻﺪ اﮐﺴﯿﮋن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ ﻓﺮﻣﻮل، زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯽ  5درﺻﺪ ﻧﯿﺘﺮوژن و  05 ،درﺻﺪ دي اﮐﺴﯿﺪﮐﺮﺑﻦ
ﻧﻪ ﻫﺎ در اﯾﻦ ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻧﻤﻮ ياز اﯾﻨﺮو اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮔﺎز( 0102 ,moyinsaM ) دﻫﺪ ﻣﯽ را اﻓﺰاﯾﺶ
  .ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﮐـﻪ ﻻﯾـﻪ ﻣﯿـﺎﻧﯽ از ﺟـﻨﺲ ﭘﻠـﯽ وﯾﻨﯿﻠﯿـﺪن ﮐﻠﺮاﯾـﺪ  04× 02ﺑﺎ اﺑﻌﺎد  ﻫﺎي ﻧﺎﯾﻠﻮﻧﯽ ﺳﻪ ﻻﯾﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﮐﯿﺴﻪ
 در اﯾﻦ روش ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي. اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ،اﺳﺖ )EP(و دو ﻻﯾﻪ ﺧﺎرﺟﯽ از ﺟﻨﺲ ﭘﻠﯽ اﺗﯿﻠﻦ  )CDVP(
اﺑﺘﺪا ﻫﻮاي داﺧﻞ ﺑﺴﺘﻪ ﺗﺨﻠﯿﻪ ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﺗﺰرﯾﻖ ﻣﺨﻠﻮﻃﯽ از ﮔﺎزﻫﺎ ﺑـﻪ ( آﻟﻤﺎن، 61/003A ،cavitluM)
ﻣﺘﺮ ﺟﯿﻮه  ﻣﯿﻠﯽ 055ﻓﺸﺎر ﮔﺎز داﺧﻞ ﺑﺴﺘﻪ . دوﺧﺘﻪ ﺷﺪﺑﻪ ﻃﻮر اﺗﻮﻣﺎﺗﯿﮏ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﻫﺎ  داﺧﻞ ﺑﺴﺘﻪ، ﺳﺮ ﮐﯿﺴﻪ
ﺟﻬﺖ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ در ﺧﻸ اﺑﺘﺪا ﻓﺸﺎر داﺧﻠﯽ ﺑﺴﺘﻪ ﺑـﻪ ﺻـﻔﺮ ﻣﯿﻠـﯽ  .ﺛﺎﻧﯿﻪ ﺑﻮد 1/8و ﻣﺪت زﻣﺎن دوﺧﺖ 
  .ﺷﺪﺳﭙﺲ ﻋﻤﻞ دوﺧﺖ ﺳﺮﯾﻌﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر اﺗﻮﻣﺎﺗﯿﮏ اﻧﺠﺎم  ،رﺳﯿﺪﻣﺘﺮ ﺟﯿﻮه 
روز ﯾﮏ ﺑﺎر ﯾﻌﻨﯽ  4ﻫﺮ  ﺷﺪه و روز ﻧﮕﻬﺪاري 02ﺑﻪ ﻣﺪت  4±1° C دﻣﺎي داﺧﻞ ﯾﺨﭽﺎل درﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ 
ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ آزﻣﺎﯾﺸﺎت  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﯾﯽ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺼﺎدﻓﯽ ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم ﮐﻠﯿﻪ 02 و 61، 21 ،8، 4 ،0 روزﻫﺎيدر 
و  )VP(ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ )ABT( اﻧﺪﯾﺲ اﺳﯿﺪ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﻮﺗﺮﯾﮏ  ،)N-BVT(ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار )
و (   BALﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا و ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮوه  ،ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ)ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ  ،( Hp
  :ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ي ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻋﺒﺎرت ﺑﻮدﻧﺪ از  .ﻧﺪاﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪﺣﺴﯽ 
 ٥٤
 
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه وﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ  -1-3ﺟﺪول 
  (ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺣﺴﯽ) ۴±1ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﯾﺨﭽﺎل 
ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ   (ﻋﻼﻣﺖ اﺧﺘﺼﺎري)ﺗﯿﻤﺎر 
  ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه
ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ 
  (آزاد)ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
ﻏﻠﻈﺖ 
ﺳﯿﺘﺮات 
  ﺳﺪﯾﻢ
  روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ  -  -  -  ( 1C)ﺷﺎﻫﺪ 
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   -  -  -  ( 2C) PAMﺷﺎﻫﺪ 
  PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   % 1/5  -  -  (1TIC) % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   % 2/5  -  - (2TIC) % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 (0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
 )1EN
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   -  -  ﮔﺮم ﺑﺮﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/51
 (0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
 )2EN
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   -  -  ﮔﺮم ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/52
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  (2EN1TIC)
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   % 1/5  -  ﮔﺮم ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/52
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  (2EN2TIC)
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   % 2/5  -  ﮔﺮم ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/52
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   -  ﮔﺮم ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/52  -  (2N) 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
و %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  (1EN1TIC)0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   % 1/5  -  ﮔﺮم ﺑﺮﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/51
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ %  2/5ﺳﺪﯾﻢ ﺳﯿﺘﺮات 
  (1EN2TIC)
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   % 2/5  -  ﮔﺮم ﺑﺮﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/51
  .ﺗﮑﺮار داﺷﺖ 2در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر آزﻣﺎﯾﺸﯽ 
  
  آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ  - 7-3
  ﺳﻨﺠﺶ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اوﻟﯿﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ -1- 7-3
 رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ -1-1- 7-3
 ﺳﭙﺲ و داده ﻗﺮار درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد 001 (ﺑﻬﺪاد آون، اﯾﺮان )آون در ﺳﺎﻋﺖ ﯾﮏ ﻣﺪت ﺑﻪ ﺧﺎﻟﯽ ﭼﯿﻨﯽ ﮐﭙﺴﻮل
ﺑﻪ  آن از ﻣﺸﺨﺼﯽ ﻣﻘﺪار و ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ و ﻫﻤﻮژن ﮐﺎﻣﻼً وﯾﮋه دﺳﺘﮕﺎه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﯽ  .ﺷﺪ ﺳﺮد دﺳﯿﮑﺎﺗﻮر در
 001 دﻣﺎي ﺑﺎ آون در در ﺳﺎﻋﺖ 4 ﻣﺪت ﺑﻪ ﭼﯿﻨﯽ ﮐﭙﺴﻮلﺳﭙﺲ  .(A)ﺗﻮزﯾﻦ ﺷﺪ  ﭼﯿﻨﯽ ﮐﭙﺴﻮل در دﻗﺖ
 و ﮔﺮﻓﺖ ﻗﺮار آون در ﺳﺎﻋﺖ ﯾﮏ ﻣﺪت ﺑﻪ ﻣﺠﺪداً و ﮔﺮدﯾﺪ ﺗﻮزﯾﻦ ﺳﭙﺲ و ﺷﺪ داده ﻗﺮار ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد درﺟﻪ
 ٦٤
 
 ﺑﺪﺳﺖ ﺗﺎ ﻋﻤﻞ اﯾﻦ ﺑﺎﺷﻨﺪ، داﺷﺘﻪ ﺗﻔﺎوت ﻫﻢ ﺑﺎ آﻣﺪه ﺑﺪﺳﺖ وزن دو ﻫﺮﮔﺎه( )B) ﺷﺪ وزن ﺑﺎر آﺧﺮﯾﻦ ﺑﺮاي
  (0002 ،CAOA) ﺷﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ زﯾﺮ راﺑﻄﻪ از رﻃﻮﺑﺖ درﺻﺪ و (ﻣﯿﺸﻮد ﺗﮑﺮار ﺛﺎﺑﺖ وزن آﻣﺪن
    
 ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي -2-1- 7-3
 ﺷﻌﻠﻪ در ﯾﺎ اﻟﮑﺘﺮﯾﮑﯽ اﺟﺎق در ﺳﭙﺲ و (A)ﺷﺪ  ﺗﻮزﯾﻦ ﭼﯿﻨﯽ ﺑﻮﺗﻪ داﺧﻞ در ﻣﺎﻫﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻣﺸﺨﺼﯽ ﻣﻘﺪار
دﺳﺘﮕﺎه  ﺑﻪ را ﺑﻮﺗﻪ  .درآﯾﺪ زﻏﺎل ﺑﺼﻮرت آﻟﯽ ﻣﻮاد و ﺗﺒﺨﯿﺮ آن آب ﺗﺎ ﺷﺪ داده ﺣﺮارت آراﻣﯽ ﺑﻪ ﻫﻮد زﯾﺮ
دﻫﯽ  ﺣﺮارت ﻋﻤﻞ و ﮔﺮدﯾﺪ ﺗﻨﻈﯿﻢ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد درﺟﻪ 006-005روي  آن دﻣﺎي و ﮐﺮده ﻣﻨﺘﻘﻞ اﻟﮑﺘﺮﯾﮑﯽ ﮐﻮره
 ﺷﺪ ﺗﻮزﯾﻦ ﺷﺪن ﺳﺮد از ﭘﺲ و ﻣﻨﺘﻘﻞ دﺳﯿﮑﺎﺗﻮر ﺑﻪ ﺑﻮﺗﻪ .ﺷﺪ روﺷﻦ و ﺳﻔﯿﺪ ﮐﺎﻣﻼً ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ رﻧﮓ ﺗﺎ ﯾﺎﻓﺖ اداﻣﻪ
  (0002 ،CAOA)ﺷﺪ  ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ زﯾﺮ راﺑﻄﻪ از ﻣﻌﺪﻧﯽ ﻣﻮاد درﺻﺪ .( B)
  
  
  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي -3-1- 7-3
 ﮐﺎﺗﺎﻟﯿﺰور ﻫﻀﻢ ﮔﺮم 8 ﺗﺎ 5 ﻣﻘﺪار ﺗﻮزﯾﻦ، ﻫﻀﻢ ﺑﺎﻟﻦ در ﺑﻪ دﻗﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﺷﺪه ﻫﻤﻮژن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﺮم 9 ﺗﺎ 0 ﻣﻘﺪار
 ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ ﻣﮑﻌﺐ 02 ﻣﻘﺪار و ( ﮔﺮم 1 ﺳﻠﻨﯿﻮم ﭘﻮدر + ﮔﺮم 01 ﻣﺲ ﺳﻮﻟﻔﺎت + ﮔﺮم 001 ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ ﺳﻮﻟﻔﺎت)
 اﺟﺎق ﻣﺨﺼﻮص در و ﭘﻮﺷﺶ ﮔﺎز ﺟﺎذب ﯾﮏ ﺑﺎ ﻫﻀﻢ ﺑﺎﻟﻦ اﻧﺘﻬﺎي .ﺷﺪ اﺿﺎﻓﻪ آن ﺑﻪ ﺧﺎﻟﺺ ﺳﻮﻟﻔﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ
 ﯾﺎﻓﺖ ﺗﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﺣﺮارت ﺳﺎﻋﺖ ﻧﯿﻢ از ﺑﻌﺪ و ﺑﻮده ﮐﻢ ﺣﺮارت اﺑﺘﺪا در ﻃﻮرﯾﮑﻪ ﺑﻪ ﺷﺪ، داده ﺣﺮارت
ﮔﺎز  ﺟﺬب ﺑﺪون ﻋﻤﻞ اﯾﻦ ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ 2OS ﮔﺎز ﺷﺪن ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﻋﻠﺖ ﺑﻪ  .ﮔﺮدد ﺑﯿﺮﻧﮓ ﮐﺎﻣﻼً ﺑﺎﻟﻦ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت
آب  ﻣﮑﻌﺐ ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ 052 ﻣﻘﺪار ﻫﻀﻢ، ﺑﺎﻟﻦ ﺷﺪن ﺳﺮد از ﭘﺲ .ﮔﯿﺮد ﺻﻮرت ﻫﻮد زﯾﺮ ﻫﻀﻢ ﺑﺎﯾﺪ ﺷﻮد، اﻧﺠﺎم
 ﻓﺘﺎﻟﺌﯿﻦ ﻓﻨﻞ ﻗﻄﺮه ﭼﻨﺪ و اي، ﺷﯿﺸﻪ ﭘﺮل ﻋﺪد ﯾﮏ درﺻﺪ، 05 ﺗﺎ 03 ﺳﺪﯾﻢ ﻫﯿﺪرواﮐﺴﯿﺪ ﻣﯿﻠﯿﻤﺘﺮ 05 ﻣﻘﻄﺮ،
 01 ﻣﻘﺪار ﮔﯿﺮﻧﺪه ﻇﺮف در و ﺑﺎز ﺳﺮد آب ﺷﯿﺮ ﻣﺘﺼﻞ، ﻣﻨﻀﻤﺎت ﺑﻪ ﺑﺎﻟﻦ ﺳﭙﺲ و ﺷﺪ اﺿﺎﻓﻪ اﺗﺎﻧﻮل در درﺻﺪ1
ﮐﻪ  ﺷﺪ داده ﻗﺮار ﻃﻮري ﺳﺮد اﻧﺘﻬﺎي در و رﯾﺨﺘﻪ ﺗﻮﺗﯿﺮول ﻣﻌﺮف ﻗﻄﺮه ﭼﻨﺪ و درﺻﺪ 2 اﺳﯿﺪﺑﻮرﯾﮏ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯿﻠﯽ
و  ﺑﺠﻮﺷﺪ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺎ ﺷﺪ داده ﺣﺮارت وﯾﮋه اﺟﺎق ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺎﻟﻦ ﺑﻪ .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﺤﻠﻮل داﺧﻞ ﺳﺮد ﻟﻮﻟﻪ اﻧﺘﻬﺎي
ﻣﺤﯿﻂ  ﺗﺎ ﺷﺪ اﺿﺎﻓﻪ ﺑﺎﻟﻦ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻗﯿﻒ ﻣﺤﻞ از درﺻﺪ 05 ﺗﺎ 03 ﺳﻮد ﻗﻄﺮه ﻗﻄﺮه ﺳﭙﺲ .ﺷﻮد ﺷﺮوع ﺗﻘﻄﯿﺮ
 ٧٤
 
ﻣﮑﻌﺐ  ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ 051 ﺗﻘﺮﯾﺒﺎً ﺗﺎ ﯾﺎﻓﺖ اداﻣﻪ ﺗﻘﻄﯿﺮ .ﮔﺮدد ﻗﻠﯿﺎﯾﯽ ﮐﺎﻣﻼً ﺻﻮرﺗﯽ رﻧﮓ اﯾﺠﺎد ﺑﺎ ﺑﺎﻟﻦ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت
ﻣﮑﻌﺐ  ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ 051 ﺗﻘﺮﯾﺒﺎً ﺗﺎ ﯾﺎﻓﺖ اداﻣﻪ ﺗﻘﻄﯿﺮ .ﺷﺪ ﺗﯿﺘﺮ ﻗﺮﻣﺰ ﻣﺒﺮد از ﮔﯿﺮﻧﺪه ﺑﺎﻟﻦ آﻧﮕﺎه .ﺷﺪ آوري ﺟﻤﻊ
ﺗﻮﺳﻂ  ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺣﺎﺻﻞ .ﮔﺮدﯾﺪ ﻗﻄﻊ ﺣﺮارت و ﺧﺎرج ﻣﺒﺮد از ﮔﯿﺮﻧﺪه ﺑﺎﻟﻦ آﻧﮕﺎه ﺷﺪ، آوري ﺟﻤﻊ
 اﯾﻨﮑﻪ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﺳﭙﺲ ) 0002 ,CAOA ( .ﮔﺮدﯾﺪ ﺗﯿﺘﺮ ﻗﺮﻣﺰ رﻧﮓ اﯾﺠﺎد ﺗﺎ ﻧﺮﻣﺎل  %1 اﺳﯿﺪﺳﻮﻟﻔﻮرﯾﮏ
 زﯾﺮ راﺑﻄﻪ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ازت درﺻﺪ اﺳﺖ، ﻧﻤﻮﻧﻪ ازت ﮔﺮم  0/4100ﻧﺮﻣﺎل ﺑﺮاﺑﺮ   %1 اﺳﯿﺪ ﻣﮑﻌﺐ ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ ﻫﺮ
      ( :7731 ﭘﺮواﻧﻪ،) آﻣﺪ ﺑﺪﺳﺖ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ) (   
  :ﺿﺮب ﺷﺪ  6/52 ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ وﯾﮋه درﺿﺮﯾﺐ آﻣﺪه، ﺑﺪﺳﺖ ازت ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ، ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺑﺮاي
   N × 6/52= درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ 
  
  ﭼﺮﺑﯽ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي -4-1- 7-3
 001در دﻣﺎي  ﺳﺎﻋﺖ 6 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺷﺪه ﺳﭙﺲ  ﻣﺨﻠﻮط ﺷﻦ ﻣﻘﺪاري ﺑﺎ ﺷﺪه ﻫﻤﻮژن ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻣﺸﺨﺼﯽ ﻣﻘﺪار
 ﺗﺒﺨﯿﺮ آن رﻃﻮﺑﺖ ﮐﺎﻣﻼً ﺗﺎ ﺷﺪ داده ﻗﺮار (درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  521ﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎي  1/5)درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد 
 اﯾﻦ .ﺷﺪ داده ﻗﺮار ﺳﻮﮐﺴﻠﻪ ﺗﻘﻄﯿﺮ دﺳﺘﮕﺎه راﺑﻂ ﻟﻮﻟﻪ در و رﯾﺨﺘﻪ ﮐﺎرﺗﻮش ﯾﮏ در ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﺳﭙﺲ ﮔﺮدد،
 دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ و رﯾﺨﺘﻪ ﮐﻠﺮوﻓﺮم ﻣﮑﻌﺐ ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ 052 ﻣﻘﺪار آن داﺧﻞ در و )A( ﮐﺮده ﺗﻮزﯾﻦ دﻗﯿﻘﺎً را دﺳﺘﮕﺎه
 ﭼﺮﺑﯽ ﮐﺎﻣﻞ اﺳﺘﺨﺮاج ﺗﺎ ﺗﻘﻄﯿﺮ ﻋﻤﻞ و ﺷﺪه ﺑﺎز ﺳﺮد آب ورودي ﺷﯿﺮ و ﺷﺪ ﻣﺘﺼﻞ  (و ﻣﺒﺮد راﺑﻂ ﻟﻮﻟﻪ) ﺗﻘﻄﯿﺮ
 ﺗﻮزﯾﻦ ﻣﺠﺪداً ﺑﺎﻟﻦ و ﺗﺒﺨﯿﺮ ﮐﺎﻣﻼً آون ﯾﺎ روﺗﺎري دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﻟﻦ در ﮐﻠﺮوﻓﺮم ﻣﻮﺟﻮد ﺳﭙﺲ  .ﯾﺎﻓﺖ اداﻣﻪ
  .) 0002 ,CAOA ( ﺷﺪ  ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ زﯾﺮ راﺑﻄﻪ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﻞ ﭼﺮﺑﯽ ﻣﻘﺪار و ( B) ﮔﺮدﯾﺪ
  
  HPاﻧﺪازه ﮔﯿﺮي  -2- 7-3
ﺑﻪ  آن از ﮔﺮم 5ﻣﻘﺪار ﺳﭙﺲ .ﺷﺪ ﻫﻤﻮژن و ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ ﺧﺮدﮐﻦ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﺳﻂ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻣﻘﺪاري اﺑﺘﺪا
ﺛﺎﻧﯿﻪ  03 ﻣﺪت ﺑﻪ و اﺿﺎﻓﻪ ،ﺑﻮد اﮐﺴﯿﺪﮐﺮﺑﻦ دي از ﻋﺎري ﮐﻪ ﺷﺪه ﺳﺮد ﺟﻮﺷﯿﺪه ﻣﻘﻄﺮ آب ﻣﮑﻌﺐ ﻤﺘﺮﯿﺳﺎﻧﺘ05
 ﮐﺎﻟﯿﺒﺮه 7 و 4 ﺑﺎﻓﺮ ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﺎ(  WTW 4P enilitluM) دﯾﺠﯿﺘﺎﻟﯽ  ﻣﺘﺮ Hp دﺳﺘﮕﺎه .ﺷﺪ ﻣﺨﻠﻮط ﮐﺎﻣﻼً
 ٨٤
 
 ﻧﻈﺮ و دارد ﻫﯿﺪروژن ﯾﻮن ﻏﻠﻈﺖ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﮕﯽ ﻣﺤﻠﻮل ﯾﮏ ﺑﻮدن و ﻗﻠﯿﺎﯾﯽ اﺳﯿﺪي ﻣﯿﺰان ﮐﻪ اﯾﻦ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ  .ﺷﺪ
 در Hp ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ .ﮐﺮد ﺧﻮاﻫﺪ ﯿﯿﺮﻐﺗ ﻧﯿﺰ Hp ﻣﯿﮑﻨﺪ، ﯿﯿﺮﻐﺗ ﻣﺤﻠﻮل، دﻣﺎيﺗﻐﯿﯿﺮ  ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﯾﻮﻧﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ اﯾﻨﮑﻪ ﺑﻪ
 ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﺎر دو ﻣﻘﻄﺮ آب ﺑﺎ ﻧﻤﻮدن ﮐﺎﻟﯿﺒﺮه از ﺑﻌﺪ دﺳﺘﮕﺎه اﻟﮑﺘﺮود .ﺷﺪ ﺰارشﮔو  ﮔﯿﺮي اﻧﺪازه ﻣﺸﺨﺺ دﻣﺎي
 ﺷﺪﻗﺮاﺋﺖ  آن Hp و داده ﻗﺮار ﻧﻤﻮﻧﻪ در اﻟﮑﺘﺮود آﻧﮕﺎه .ﺷﺪ ﺧﺸﮏ ﮐﺎﻏﺬي ورق دﺳﺘﻤﺎل ﯾﮏ ﺑﺎ و ﺷﺴﺘﻪ ،ﺷﺪه
  (.0002 ،CAOA)
  
  (VP) ﺪﯿﭘﺮاﮐﺴ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي -3- 7-3
ﮔﺮم ﺷﻦ و  2و ﺑﻪ آن  ﺨﺘﻪﯾر ﻟﯿﺘﺮي ﯽﻠﯿﻣ 052 ﺮﯾارﻟﻦ ﻣﺎ ﮏﯾدرون  ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﻤﻮژن ﺷﺪه 01
ﻣﮑﻌﺐ از  ﻤﺘﺮﯿﺳﺎﻧﺘ 02ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه رﻃﻮﺑﺖ،  ﺮﯿﺑﻌﺪ از ﺗﺒﺨ. ﺪﯾاﻓﺰوده و ﮐﺎﻣﻼً ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮد ﻢﯾﺳﺪ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﮔﺮم 02
روز ﺑﻌﺪ ﻣﺤﻠﻮل را ﺻﺎف ﮐﺮده و . ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﯽﮑﯾﺳﺎﻋﺖ در ﺗﺎر 42ﺷﺪه و ﺑﻪ ﻣﺪت  اﺗﺮدوﭘﺘﺮول ﺣﻼل
 141) يو در دﺳﺘﮕﺎه روﺗﺎر ﺨﺘﻪﯾﺷﺪه ﺑﻮد ر ﻦﯾﺷﺪه را داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ ﺳﻮﮐﺴﻠﻪ ﮐﻪ ﻗﺒﻼً ﺗﻮز ﺻﺎف ﻣﺤﻠﻮل
ﺷﺪ  ﻦﯾاه ﺑﺎﻟﻦ دوﺑﺎره ﺗﻮزﻣﺎﻧﺪه ﺑﻪ ﻫﻤﺮ ﯽﺑﺎﻗ ،ﯽﺣﻼﻟﻬﺎ ﺟﺪا ﺷﺪه و ﭼﺮﺑ ﺠﻪﯿﻧﺘ در .ﻗﺮار داده ﺷﺪ  LE ihcuB(
 ﯽﮔﺮم ﭼﺮﺑ 5ﺳﭙﺲ . ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ﯽﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑ ،ﯽﺑﺎﻟﻦ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭼﺮﺑ وﯽ و از ﺗﻔﺎوت وزن ﺑﺎﻟﻦ ﺧﺎﻟ
و ﮐﻠﺮوﻓﺮم  ﮏﯿﺪاﺳﺘﯿاﺳ ﺘﺮﯿﻟ ﯽﻠﯿﻣ 03و ﻣﻘﺪار  ﻦﯾﺗﻮز ﻘﺎًﯿدرﺑﺪار دﻗ يﺘﺮﯿﻟﯽ ﻠﯿﻣ 052ارﻟﻦ  ﮏﯾاﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه در 
درﺻﺪ ﺑﻪ آن  1ﻣﮑﻌﺐ ﻣﺤﻠﻮل ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ  ﻤﺘﺮﯿﺳﺎﻧﺘ 0/5آن اﻓﺰوده و ﺑﻪ ﻣﻘﺪار  ﮐﻪ ﻗﺒﻼً ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﻪ
ﺑﺮ  ﯽﭼﺮﺑ ﺪﯿﻣﻘﺪار ﭘﺮاﮐﺴ .ﺪﯾﮔﺮد ﺘﺮﯿﺷﺪن ﮐﺎﻣﻞ ﺗ ﺮﻧﮓﯿﻧﺮﻣﺎل ﺗﺎ ﺑ  0/1 ﻢﯾﺳﺪ ﻮﺳﻮﻟﻔﺎتﯿاﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و ﺗﻮﺳﻂ  ﺗ
  (4991 ،nosraeP) ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ﺮﯾاز راﺑﻄﻪ ز ﯽﮔﺮم ﭼﺮﺑ 0001در  ﺪﯿﭘﺮاﮐﺴ واﻻنﯽ اﮐﯽ ﻠﯿﻣﺣﺴﺐ 
  
ﺣﺴﺐ ﻣﯿﻠﯽ اﮐﯽ واﻻن   
  
 
  (ABT)ﺳﻨﺠﺶ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ  -4- 7-3
و   abestaNروش  ﺑﻪ  (ASU 0002/RD,HCAHﻣﺪل )  اﺳﭙﮑﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺎ ABT ﻣﯿﺰان
اﻧﺪازه  .ﮔﺮدﯾﺪ ﺑﯿﺎن ﺑﺎﻓﺖ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﻫﺮ در ﻣﺎﻟﻮن دي آﻟﺪﻫﯿﺪ ﺻﻮرت ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﻪ و ﺗﻌﯿﯿﻦ (5002) ﻫﻤﮑﺎران
 ﯾﮏ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺷﺪه ﭼﺮخ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﮔﺮم ﻣﯿﻠﯽ 002 ﻣﻘﺪار .ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ رﻧﮓ ﺳﻨﺠﯽ وﺳﯿﻠﻪ ﺑﻪ ABT ﮔﯿﺮي
 ﺑﻪ ﻓﻮق ﻣﺨﻠﻮط از ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ 5 .ﺷﺪ رﺳﺎﻧﺪه ﺣﺠﻢ ﺑﻪ ﺑﻮﺗﺎﻧﻞ - 1ﺑﺎ  ﺳﭙﺲ و ﯾﺎﻓﺖ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﯿﻠﯿﻠﯿﺘﺮي 52 ﺑﺎﻟﻦ
 ٩٤
 
 وﺳﯿﻠﻪ ﺑﻪ ABT ﻣﻌﺮف) ﺷﺪ اﻓﺰوده ABT ﻣﻌﺮف از ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ 5  آن ﺑﻪ و ﺷﺪه وارد درﺑﺪار ﺧﺸﮏ ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي
ﻟﻮﻟﻪ ( آﯾﺪ ﻣﯽ ﺑﻪ دﺳﺖ ﺷﺪن ﻓﯿﻠﺘﺮ از ﭘﺲ ﺑﻮﺗﺎﻧﻞ -1 ﺣﻼل ﻣﯿﻠﯿﻠﯿﺘﺮ 001 در ABT از ﻣﯿﻠﯿﮕﺮم 002 ﺷﺪن ﺣﻞ
 دﻣﺎي در آن از ﭘﺲ و ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻗﺮار ﺳﺎﻋﺖ 2 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد درﺟﻪ 59  دﻣﺎي ﺑﺎ آب ﺣﻤﺎم در درﺑﺪار ﻫﺎي
 ( )bA(ﺑﻮﺗﺎﻧﻞ -1 ) ﺷﺎﻫﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻘﺎﺑﻞ در ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ 235 در  )sA(ﺟﺬب  ﻣﻘﺪار ﺳﭙﺲ .ﺷﺪﻧﺪ ﺳﺮد ﻣﺤﯿﻂ
ﮐﻤﭙﻠﮑﺲ ﺻﻮرﺗﯽ  ASU ,0002/RD ,HCAH()اﯾﻦ روش ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﺳﭙﮑﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮي ﺷﺪ ﺧﻮاﻧﺪه
ﺑﺎ دو ﻣﻮﻟﮑﻮل ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ  ،ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﻘﻄﯿﺮ )ADM(ﺣﺎﺻﻞ از واﮐﻨﺶ ﯾﮏ ﻣﻮﻟﮑﻮل ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﯿﺪ 
  .(5002 ،و ﻫﻤﮑﺎران  abestaN) ﺻﻮرت ﭘﺬﯾﺮﻓﺖ ،اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺤﻠﻮل ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﻘﻄﯿﺮ )ABT(
  
  
  )N-BVT(ﺳﻨﺠﺶ ﻣﺠﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار  -5- 7-3
 اﮐﺴﯿﺪ ﻣﻨﯿﺰم ﮔﺮم ﭘﻮدر 2 ﻣﻘﺪار داده، ﻗﺮار ﮐﺠﻠﺪال وﯾﮋه ﺑﺎﻟﻦ داﺧﻞ در ﺷﺪه ﻫﻤﻮژن ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻣﺸﺨﺼﯽ ﻣﻘﺪار
 را دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﯿﺮ ﻣﻨﻀﻤﺎت ﺳﭙﺲ و اﺿﺎﻓﻪ آن ﺑﻪ ﺷﯿﺸﻪ اي ﭘﺮل ﻋﺪد ﯾﮏ و ﻣﻘﻄﺮ آب ﻣﮑﻌﺐ ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ 003 و
درﺻﺪ  2اﺳﯿﺪﺑﻮرﯾﮏ  ﻣﮑﻌﺐ ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ 01 ﺗﺎ 5 ﻣﻘﺪار ﮔﯿﺮﻧﺪه ﻇﺮف در .ﺷﺪ ﺑﺎز ﺳﺮد آب ﺷﯿﺮ و ﻣﺘﺼﻞ ﺑﺎﻟﻦ ﺑﻪ
 ﺑﻪ .ﻗﺮار ﮔﯿﺮد ﻣﺤﻠﻮل در ﻣﺒﺮد اﻧﺘﻬﺎي ﻃﻮرﯾﮑﻪ ﺑﻪ ﺷﺪ، داده ﻗﺮار ﻣﺒﺮد زﯾﺮ و رﯾﺨﺘﻪ ﻣﻌﺮف ﻗﻄﺮه ﭼﻨﺪ ﺑﺎ ﻫﻤﺮاه
 ﺑﻨﺤﻮي ﮐﻪ ﯾﺎﻓﺖ، اداﻣﻪ ﺗﻘﻄﯿﺮ دﻗﯿﻘﻪ 52 ﻣﺪت ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺷﺮوع و ﺟﻮﺷﯿﺪن ﻫﻨﮕﺎم از و ﺷﺪ داده ﺣﺮارت ﺑﺎﻟﻦ
ﻧﺮﻣﺎل  0/1 ﺳﻮﻟﻔﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻮﺳﻂ ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺣﺎﺻﻞ .رﺳﯿﺪ ﻣﮑﻌﺐ ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ 051 ﺑﻪ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎً ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺣﺠﻢ
 ﮔﺮم ﺻﺪ در ﮔﺮم ﻣﯿﻠﯽ ﺣﺴﺐ ﺑﺮ (N-BVT) ﻓﺮار ازﺗﻪ ﻣﻮاد ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺑﺮاي. ﺗﺎ اﯾﺠﺎد رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ ﺗﯿﺘﺮ ﮔﺮدﯾﺪ
  : (4991 ،nosraeP) ﺷﺪ اﺳﺘﻔﺎده زﯾﺮ ﻣﻌﺎدﻟﻪ از ﻣﺎﻫﯽ ﮔﻮﺷﺖ
  
   
 ٠٥
 
  آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ - 8-3
  (CPT1) ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ 1- 8-3
، ( 3298-1 ﺷﻤﺎره)ﻣﻠﯽ اﯾﺮان  اﺳﺘﺎﻧﺪارد روش از ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي در ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ﮐﻠﯽ ﺷﻤﺎرش ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ
 ﯾﮏ دﻫﻢ رﻗﺖ رﻗﺖ، اوﻟﯿﻦ .اﺳﺖ ﺿﺮوري اﻋﺸﺎري رﻗﺘﻬﺎي ﺗﻬﯿﻪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻫﺎي ﺷﻤﺎرش ﺟﻬﺖ. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
 ﺗﻮزﯾﻦ ﻣﺎﻫﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﮔﺮم 01 ﺣﺪود ﯾﮏ دﻫﻢ رﻗﺖ ﺗﻬﯿﻪ ﺑﺮاي  .ﻣﯿﺸﻮد داده ﻧﺸﺎن 01-1ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﯽ
  .ﺧﺮد ﺷﺪ و
 ﺑﺎ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ ﻣﺨﻠﻮﻃﯽ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺪﯾﻦ .ﺷﺪ اﻓﺰوده آن ﺑﻪ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﮐﻨﻨﺪه رﻗﯿﻖ ﻣﺤﻠﻮل ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯿﻠﯽ 09 آﻧﮕﺎه
 ﻣﺎﯾﻊ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯿﻠﯽ 9 ﺣﺎوي ﻫﺎي ﻟﻮﻟﻪ ﻻزم ﺗﻌﺪاد ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ، اﯾﻦ ﮐﺮدن رﻗﯿﻖ ﺟﻬﺖ  .ﺪﻣآ دﺳﺖ ﺑﻪ دﻫﻢ ﯾﮏ رﻗﺖ
 ﻣﯿﻠﯽ ﯾﮏ ﭘﯿﭙﺖ ﯾﮏ ﮐﻤﮏ ﺑﺎ ﺳﭙﺲ ﮐﺮده ﻣﺸﺨﺺ 000و  0/1000 ،0/100 ،0/10ﺑﺎ  ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ را ﮐﻨﻨﺪه رﻗﯿﻖ
 0/10ﺑﺎ  ﮐﻪ ﮐﻨﻨﺪه رﻗﯿﻖ ﻣﺎﯾﻊ ﺣﺎوي ﻟﻮﻟﻪ اوﻟﯿﻦ ﺑﻪ و ﺑﺮداﺷﺘﻪ 0/1 رﻗﺖ از ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﯾﮏ ﺳﺘﺮون، ﻟﯿﺘﺮي
 ﻣﯿﻠﯽ ﯾﮏ ﭘﯿﭙﺖ ﯾﮏ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﭙﺲ و ﺷﺪ داده ﺗﮑﺎن ﺧﻮب 0/10 رﻗﺖ ﻟﻮﻟﻪ .ﺷﺪ اﻓﺰوده ﺑﻮد، ﺷﺪه ﻣﺸﺨﺺ
 ﺑﻮد، ﺷﺪه ﻧﻮﺷﺘﻪ 0/100 آن روي ﮐﻪ ﮐﻨﻨﺪه رﻗﯿﻖ ﻣﺤﻠﻮل ﺣﺎوي ﻟﻮﻟﻪ ﺑﻪ آن از ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﯾﮏ دﯾﮕﺮ، ﻟﯿﺘﺮي
 رﻗﺖ ﯾﮏ در ﻓﻘﻂ ﭘﯿﭙﺖ ﻫﺮ ﮐﻪ داﺷﺖ ﻧﻈﺮ در ﺑﺎﯾﺪ .ﯾﺎﻓﺖ اداﻣﻪ ﮐﺮدن رﻗﯿﻖ ﻋﻤﻞ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻫﻤﯿﻦ ﺑﻪ و ﺷﺪ اﻓﺰوده
 ﺷﺮاﯾﻂ رﻋﺎﯾﺖ ﺑﺎ و ﺷﻌﻠﻪ ﮐﻨﺎر در ﺑﺎﯾﺪ ﺑﺎﻻ ﻋﻤﻠﯿﺎت ﮐﻠﯿﻪ .ﻧﮑﻨﺪ ﭘﯿﺪا ﺗﻤﺎس دﯾﮕﺮ رﻗﺘﻬﺎي ﺑﺎ ﻫﺮﮔﺰ و رود ﻓﺮو
 .ﺑﻮد واﺗﺮ ﭘﭙﺘﻮن اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد ﮐﻨﻨﺪه رﻗﯿﻖ ﻣﺤﻠﻮل  .ﮔﯿﺮد اﻧﺠﺎم ﺳﺘﺮوﻧﯽ
 اﯾﻦ در  .ﺑﻮد (آﻟﻤﺎن  ،kcreM) raga tnuoC etalP  )ACP(روش آزﻣﺎﯾﺶ، اﯾﻦ در دادن ﮐﺸﺖ روش
 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد درﺟﻪ 121 دﻣﺎي در ﺳﭙﺲ آﯾﺪ ﺟﻮش ﺑﻪ ﺗﺎ ﺷﺪ داده ﺣﺮارت ﻣﻘﻄﺮ آب ﻟﯿﺘﺮ ﮏﯾ روش
 ﻣﺜﻼً  .ﺷﺪ آﻣﺎده ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺮﯾﻦ رﻗﯿﻖ از ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﯾﮏ ﻟﯿﺘﺮي، ﻣﯿﻠﯽ ﯾﮏ ﭘﯿﭙﺖ ﯾﮏ ﺗﻮﺳﻂ  .ﺷﺪ ﺳﺘﺮون  دﻗﯿﻘﻪ51
ﭼﻨﺪ  01-2رﻗﺖ ﺎﺑ ﻣﺤﻠﻮﻟﯽ در ﭘﯿﭙﺖ ﻫﻤﺎن ﺳﭙﺲ .ﺷﺪ داده اﻧﺘﻘﺎل ﺳﺘﺮون ﭘﺘﺮي ﻇﺮف ﺑﻪ و ﺑﺮداﺷﺘﻪ را01-1رﻗﺖ
 ﻋﻤﻠﯿﺎت ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻫﻤﯿﻦ ﺑﻪ .ﺷﺪ وارد ﺳﺘﺮون ﭘﺘﺮي ﻇﺮف ﺑﻪ رﻗﺖ اﯾﻦ از ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﯾﮏ ﻣﺠﺪداً و ﺷﺪه ﺷﺴﺘﻪﺑﺎر 
 ﮔﺮاد ﺳﺎﻧﺘﯽ درﺟﻪ 54 از ﺑﯿﺶ ﻧﺒﺎﯾﺪ آن ﺣﺮارت درﺟﻪ ﮐﻪ ﮐﺸﺖ ﻣﺤﯿﻂ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻪ  .ﯾﺎﻓﺖ اداﻣﻪ 01-1رﻗﺖ   ﺗﺎ
 ﻇﺮف ،ﮐﺸﺖ ﻣﺤﯿﻂ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺪن ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺮاي ﺳﭙﺲ و ﺷﺪ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺘﻮي ﭘﺘﺮي ﻇﺮوف ﺑﻪ ﺑﺎﺷﺪ،
 84  از ﺑﻌﺪ و ﮔﺮﻓﺖ ﻗﺮار اﻧﮑﻮﺑﺎﺗﻮر در ﺳﺎﻋﺖ 84 ﻪ ﻣﺪتﺑ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد درﺟﻪ 23 دﻣﺎي در واژﮔﻮن ﺑﻄﻮر ﭘﺘﺮي
 ﺑﺮاي  .ﺷﺪ ﺷﻤﺎرش ،ﺑﻮدﻧﺪ ﺷﺪه ﻇﺎﻫﺮ ﭘﺘﺮي ﻇﺮف در ﮐﻪ ﻫﺎﯾﯽ ﭘﺮﮔﻨﻪ ﺗﻤﺎم و ﺑﺮرﺳﯽ آزﻣﺎﯾﺶ ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺳﺎﻋﺖ،
ﺑﻪ ﺻﻮرت و ﺑﺮ وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻘﺴﯿﻢ و  هﺷﺪ ﺿﺮب رﻗﺖ ﻋﮑﺲ در ﺷﺪه ﺷﻤﺎرش ﻫﺎي ﭘﺮﮔﻨﻪ ﺗﻌﺪاد ﺷﻤﺎرش،
ﻗﺒﻞ از ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮي ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺷﻌﻠﻪ و  ،در ﻫﻤﻪ ﻣﺮاﺣﻞ اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ وﺳﺎﯾﻞ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده .ﺑﯿﺎن ﺷﺪ rg/ufc
  .(9731 ،3298-1 ﺷﻤﺎرهﻣﻠﯽ اﯾﺮان  اﺳﺘﺎﻧﺪارد  ) ﺷﺪﻧﺪاﺳﺘﺮﯾﻞ   %07اﻟﮑﻞ 
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  (CTP1) ﮔﺮاﺳﺮﻣﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻤﺎرشﺷ -2- 8-3
ﭘﻠﯿﺖ ﮐﺎﻧﺖ آﮔﺎر  ﮐﺸﺖ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺳﻄﺤﯽ ﺑﺮ روي ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ  ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﻫﺎي ﺗﻌﺪادﺑﺮاي ﺷﻤﺎرش 
 ﺑﺮ ﻣﻮﺟﻮد ﮐﻠﻨﯿﻬﺎي ﺗﻌﺪاد روز 7 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد درﺟﻪ 01 دﻣﺎي در ﺑﻌﺪ از ﻧﮕﻬﺪاري ﭘﻠﯿﺘﻬﺎ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ و
   (.8731، 9262 ﻣﻠﯽ اﯾﺮان ﺷﻤﺎره اﺳﺘﺎﻧﺪارد) ﺷﺪﺷﻤﺎرش  ﭘﻠﯿﺖ روي
  
 )BAL2(ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ  ﺷﻤﺎرش-3- 8-3
(  eprahS dna ,asogoR ,naMed) ﮐﺸـﺖ  ﻣﺤـﯿﻂ  ازﻫـﺎي ﮔـﺮوه ﻻﮐﺘﯿـﮏ، ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺷﻤﺎرش ﺑـﺎﮐﺘﺮي  
 ﻣﻨﺘﻘـﻞ  ﺧـﺎﻟﯽ  دﯾﺶ ﭘﺘﺮي ﺑﻪ ﺳﻤﭙﻠﺮ ﻣﯿﮑﺮو ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯿﻠﯽ 1.اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ( آﻟﻤﺎن  ،kcreM) آﮔﺎر  SRM
ﺳﯿﻨﻮﺳـﯽ  ﻃـﻮر  ﺑـﻪ  را دﯾـﺶ  ﭘﺘـﺮي و  ﺷﺪه اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﯾﻊ آﻣﺎده ﮐﺸﺖ ﻣﺤﯿﻂ ﻻﯾﻪ ﯾﮏ ﺷﺪ و ﺳﭙﺲ
 اﺿـﺎﻓﻪ  اوﻟﯿﻪ ﻻﯾﻪ ﺑﻪ دﯾﮕﺮي ﺑﺎرﯾﮏ ﻻﯾﻪ ﺳﺮد ﺷﺪن، از ﭘﺲ و ﺷﻮد ﻣﺨﻠﻮط ﮐﺸﺖ ﻣﺤﯿﻂ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎ داده ﺗﮑﺎن
  Cﮔﺎزﭘـﮏ  2 ﺣـﺎوي  ﻫـﻮازي  ﺟﺎر ﺑـﯽ  در ﺷﺪه داده ﮐﺸﺖ ﻫﺎي ﭘﻠﯿﺖ ﻫﻮازي ﺑﯽ ﻣﺤﯿﻂ اﯾﺠﺎد ﯾﮏ ﺑﺮاي .ﺷﺪ
و  senoJ)روز ﻧﮕﻬـﺪاري ﺷـﺪﻧﺪ  3ﺗـﺎ  2درﺟـﻪ ﺳـﺎﻧﺘﯽ ﮔـﺮاد ﺑـﻪ ﻣـﺪت  03 اﻧﮑﻮﺑﺎﺗﻮر در و ﺷﺪﻧﺪ داده ﻗﺮار
   .(8002 ،ﻫﻤﮑﺎران
 ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺷﺪه ﺑﺮداﺷﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ وزن ﺑﺮ ﺷﺪه، ﺿﺮب رﻗﺖ ﻋﮑﺲ در  ﻫﺎ ﭘﻠﯿﺖ ﭼﺸﻤﯽ ازﺷﻤﺎرش ﺣﺎﺻﻞ ﻫﺎي داده
  .آﻣﺪ ﺑﺪﺳﺖ )g/ufc gol(  وزن واﺣﺪ در ﮐﻠﻨﯽ ﺗﻌﺪاد ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ، در ﻫﺎ داده اﯾﻦ دادن ﻗﺮار ﺑﺎ .ﺷﺪ
  
  ارزﯾﺎﺑﯽ ﻫﺎي ﺣﺴﯽ  - 9-3
 و  saluoGﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري از روش 
 .ﻧﻔﺮه ﻧﯿﻤﻪ آﻣﻮزش دﯾﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ 7ﺑﺪﯾﻦ ﻣﻨﻈﻮر از ﯾﮏ ﮔﺮوه ﭘﻨﻞ  .ﺷﺪاﺳﺘﻔﺎده ( 7002) sanimotnoK
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﯿﻠﻪ ﺗﺎزه  .ﺑﺎﻓﺖ و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ،ﺑﻮ ،ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ در ﻣﻮرد رﻧﮓ
ﭘﺲ از اﻧﺠﻤﺎد زداﯾﯽ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل )ذﺧﯿﺮه ﮔﺮدﯾﺪ و در زﻣﺎن اﻧﺠﺎم ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ  -02ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ در 
ﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﻮر ارز .ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻌﯿﺎر ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ اﻣﺘﯿﺎز در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ(  ﺳﺎﻋﺖ  3ﺑﻪ ﻣﺪت 
 ﺑﻮﯾﺎﯾﯽ، آزﻣﺎﯾﺶ ﻫﺮ از ﻗﺒﻞ ارزﯾﺎﺑﺎن ارزﯾﺎﺑﯽ، زﻣﺎن در ﺑﻮ ﺗﺪاﺧﻞ از ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﺑﺮاي .و دﻣﺎﯾﯽ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
اﻣﺘﯿﺎز  7 -01 اﻣﺘﯿﺎز  اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﮐﻪ 01ﺗﺎ  0ﺟﻬﺖ اﻣﺘﯿﺎز دﻫﯽ از ﯾﮏ ﻣﻘﯿﺎس  .ﺑﻮﯾﯿﺪﻧﺪ ﻗﻬﻮه ﻣﻘﺪاري
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ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﯾﺮش ﺗﺎ ﺑﺴﯿﺎر ﺑﺪ را  0 - 4ﺧﻮب ﺗﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﯾﺮش و اﻣﺘﯿﺎزﻫﺎي   5- 6 ،ﻋﺎﻟﯽ ﺗﺎ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺧﻮب
ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺑﻨﺪي  .(ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﺼﻮل ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﯾﺮش ﺗﻌﺮﯾﻒ ﮔﺮدﯾﺪ 5ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز ﮐﻤﺘﺮ از )داﺷﺘﻨﺪ 
ﻓﺸﺎر  ﺑﻌﺪ از اﯾﺠﺎد اوﻟﯿﻦ ﺑﻮي ﺑﺪ ﯾﺎ ﺑﻌﺪ ازاﯾﻨﮑﻪ ﺑﺎ اﻧﮕﺸﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﯿﭽﻪ (7002) sanimotnoK و  saluoG
ﯾﺎ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻮﮐﻮس ﻟﺰج ﺑﺮ روي ﺳﻄﺢ ( ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﯿﭽﻪ)آوردﯾﻢ و ﻓﻘﻂ ﺑﻪ ﻧﯿﻤﯽ از ﺣﺎﻟﺖ اوﻟﯿﻪ ﺧﻮد ﺑﺮ ﮔﺮدد 
ﺑﺎﻓﺖ و رﻧﮓ ﺑﻪ ﺣﺪ  ،ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﮐﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ از ﻧﻈﺮ ﻣﻌﯿﺎرﻫﺎي ﺑﻮ ﻣﯽ ﭘﻮﺳﺖ و ﯾﺎ ﺑﻌﺪ از اوﻟﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮ رﻧﮓ
  .ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﯾﺮش رﺳﯿﺪه اﺳﺖ
  
  آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮسآﻣﺎده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺟﻬﺖ  - 01-3
 .ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪ از ﺳﺎزﻣﺎن ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺎي ﻋﻠﻤﯽ و ﺻﻨﻌﺘﯽ اﯾﺮان 8356 CCTAﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑ
-81ﺑﻪ ﻣﺪت   53°Cﺟﻬﺖ ﻓﻌﺎل ﺳﺎزي ﺑﺎﮐﺘﺮي از ﮐﺸﺖ ﻟﯿﻮﻓﻠﯿﺰه در ﻣﺤﯿﻂ آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ در دﻣﺎي 
ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ، ﺑﺎ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﺎﮐﺘﺮي از ﻟﻮﻟﻪ  ﺑﺮاي ﺗﻬﯿﻪ ﻣﯿﺰان ﺗﻠﻘﯿﺢ .ﺳﺎﻋﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ 61
اﻧﺠﺎم  73°Cﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎي  81و ﻧﮕﻬﺪاري  ﺑﻪ ﻣﺪت  )IHB(ﻣﯿﮑﺮوﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ اﭘﻨﺪرف ﺑﻪ ﻣﺤﯿﻂ ﺑﺮاث 
(  73°Cﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎي  81ﺑﻪ ﻣﺪت ) دﯾﮕﺮ   )IHB(در ﺑﺮاث  ،ﻣﺠﺪدا ﮐﺸﺖ دوﻣﯽ از اﯾﻦ ﮐﺸﺖ اوﻟﯿﻪ .ﺷﺪ
ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ از ﮐﺸﺖ ﺑﺮاث  .ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺮاث اﺳﺘﺮﯾﻞ ﺗﻬﯿﻪ ﮔﺮدﯾﺪ 5ﺳﭙﺲ ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي ﮐﻮوت ﺣﺎوي  .ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪ
 fordneppEﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه اﺳﭙﮑﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮ   .ﺳﺎﻋﺘﻪ دوم ﺑﺮ روي ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي ﮐﻮوت ﻣﺬﮐﻮر ﺑﺮده ﺷﺪ 81
ﺑﺪﯾﻦ . ﻧﺪه ﺷﺪﺟﺬب ﻧﻮري ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي ﻣﺬﮐﻮر ﺧﻮا،ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ 006در ﻃﻮل ﻣﻮج ( آﻣﺮﯾﮑﺎ  ،)retemotohpoiB
ﺑﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪن ﺟﺬب ﻧﻮري ﮐﻪ  ،(ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ درﺻﺪ اﺣﺘﻤﺎل رﺷﺪ )ﺗﺮﺗﯿﺐ در ﻫﺮ ﺑﺎر اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺶ 
ﺘﺮي در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺸﺨﺺ ﮐﺑﺎ 701ﻟﻮﻟﻪ ﮐﻮوت ﺣﺎوي ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ  ،ﺑﺎﮐﺘﺮي در ﻫﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻮد 701ﻣﻌﺎدل ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ 
  .ﮔﺮدﯾﺪ
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از آب ﭘﭙﺘﻮﻧﻪ اﺳﺘﺮﯾﻞ ﺑﻪ  93 ،زﯾﻤﮑﺲ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از اﯾﻦ ﻟﻮﻟﻪ ﮐﻮوت را ﺑﺮداﺷﺘﻪ و در ﺷﯿﺸﻪ 1ﺳﭙﺲ 
ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻣﻮﺟﻮد  2/5× 401ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ از ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﺷﯿﺸﻪ زﯾﻤﮑﺲ  001آن اﻓﺰوده ﮔﺮدﯾﺪ ﺗﺎ در ﻧﻬﺎﯾﺖ در ﻫﺮ 
ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﺷﯿﺸﻪ زﯾﻤﮑﺲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﺗﺎ در ﻫﺮ  001در زﻣﺎن ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ از  ﺳﭙﺲ .ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﺿﺎﻓﻪ ﮐﺮدن ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺑﻪ ﺳﻄﺢ ﻓﯿﻠﻪ از روش اﺳﭙﺮي  و ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻣﻮﺟﻮد ﺑﺎﺷﺪ 1× 501ﻣﺎﻫﯽ  ﮔﺮم از ﻓﯿﻠﻪ
ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﺎ اﯾﻦ ﺗﻌﺪاد ﺑﻪ  (.5002 ،ariLو  isirG)ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺑﺎ ﺳﺮﻧﮓ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ 
ﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﺎﺳﺎژ داده ﺷﺪه ﺗﺎ از اﺧﺘﻼط ﮐﺎﻣﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺑﺎ ﻓﯿﻠ
ﺑﻪ ﻣﺪت   4 ±1° C ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه و در دﻣﺎي  PAMاﻃﻤﯿﻨﺎن ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻮد و در اداﻣﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ روش 
  . روز ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ02
 ٣٥
 
  
  ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﺮ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ
ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس  ،1-3ﺟﺪول ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺸﺎت دﻗﯿﻘﺎ ﺑﻪ ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ذﮐﺮ ﺷﺪه در 
  .اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ 5  g/ufcgolاورﺋﻮس ﻣﯿﺰان 
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه وﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺮ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي  -2-3ﺟﺪول 
  اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس
ﻋﻼﻣﺖ )ﺗﯿﻤﺎر 
  (اﺧﺘﺼﺎري
ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ 
  ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه
ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه رﯾﺰ 
  (آزاد)
ﻏﻠﻈﺖ 
ﺳﯿﺘﺮات 
  ﺳﺪﯾﻢ
ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﺎﮐﺘﺮي 
اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮ
  س اورﺋﻮس
  روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ  5  g/ufcgol  -  -  -  ( S1C) 
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  5  g/ufcgol  -  -  -  ( S2C)
  PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  5  g/ufcgol  % 1/5  -  -  (S1TIC) 
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  5  g/ufcgol  % 2/5  -  - (S2TIC) 
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  5  g/ufcgol  -  -  ﮔﺮم ﺑﺮﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/51 )S1EN ( 
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  5  g/ufcgol  -  -  ﮔﺮم ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/52 )S2EN ( 
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  5  g/ufcgol  % 1/5  -  ﮔﺮم ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/52  (S2EN1TIC)
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  5  g/ufcgol  % 2/5  -  ﮔﺮم ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/52  (S2EN2TIC) 
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  5  g/ufcgol  -  ﮔﺮم ﺑﺮﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/52  -  (S2N) 
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  5  g/ufcgol  % 1/5  -  ﮔﺮم ﺑﺮﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/51  (S1EN1TIC)
 PAMﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  5  g/ufcgol  % 2/5  -  ﮔﺮم ﺑﺮﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 0/51  (S1EN2TIC) 
  
  ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽآزﻣﺎﯾﺸﺎت آﻧﺎﻟﯿﺰ  - 11-3
درﺻﺪ اﺳﺘﺮﯾﻞ اﻓﺰوده و  0/1ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ آب ﭘﭙﺘﻮﻧﻪ  54ﮔﺮم از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺟﺪا ﺷﺪه و ﺑﻪ آن  5
 0001- 001ﺗﺎ ﻣﺤﯿﻂ ﻫﻤﻮژن ﮔﺮدد و ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﻤﭙﻠﺮ  داده ﺷﺪﻗﺮار  rexim gaBدر دﺳﺘﮕﺎه 
ﻣﯿﻠﯽ  9ﯿﺸﻪ اي ﻣﺤﺘﻮي ﺗﺎﯾﯽ ﻣﺘﻮاﻟﯽ در ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي ﺷ 01ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺟﻬﺖ ﺗﻬﯿﻪ رﻗﺖ ﻫﺎي  1ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮي ﻣﻘﺪار 
ﻣﺎﻫﯽ  ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ  ﺑﻪ ﻋﻨﻮان رﻗﺖ از ﺧﻮد ﮐﯿﺴﻪ ﻣﺤﺘﻮي 001درﺻﺪ و ﻣﻘﺪار  0/1ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﺘﺮﯾﻞ آب ﭘﭙﺘﻮﻧﻪ 
ﺳﺎﻋﺖ  84ﮐﺸﺖ داده ﺷﺪه و ﭘﺲ از  (آﻟﻤﺎن  ،ﻣﺮك) و ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ در ﻣﺤﯿﻂ ﺑﺮد ﭘﺎرﮐﺮ ﺷﺪﺑﺮداﺷﺖ 
  ( 2002 ،)CAOA. ﺷﺪﺷﻤﺎرش درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  23در دﻣﺎي  ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ ﮔﺬاري
 ٤٥
 
ﺗﻌﺪادي ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر ﺟﻬﺖ آﮔﺎﻫﯽ از ﺑﺎراوﻟﯿﻪ ( ﻗﺒﻞ از ﺗﻠﻘﯿﺢ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﮐﺘﺮي ) در روز ﺻﻔﺮ 
و  61، 21، 8، 4 ،(ﺑﻌﺪ از ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﺎﮐﺘﺮي)ه  در روزﻫﺎيﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﮐﺸﺖ داده ﺷﺪﻧﺪ و 
ﮐﺸﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﯽ ﻣﯿﺰان رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺷﺪه در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺑﺎﻻ اﻧﺠﺎم   02
  . ﺷﺪ
   ﺷﺪهرﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ وﯾﮋﮔﯿﻬﺎي رزﯾﺎﺑﯽا - 21-3
  .ﺑﺎ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي زﯾﺮ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺷﺪﻧﺪ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﻪ ﮐﻤﮏ ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
  ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﯿﺰان ﺑﺎزده ﮐﻞ -1- 21-3
ﻏﯿﺮ )ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي درﺻﺪ ﺗﻮده ﮐﻞ ﻣﺤﺼﻮل رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﻮده ﺟﺎﻣﺪ  زﯾﺮ از ﻓﺮﻣﻮل
  .ﺷﻮد ﻣﯽ در ورودي دﺳﺘﮕﺎه ﻗﺒﻞ از اﻧﺠﺎم رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ اﺳﺘﻔﺎده( ﺣﻼل
  
  اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﻘﺪار ﮐﻞ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ در ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ -2- 21-3
ﺧﺸﮏ ﮐﺮدن در ﺧﻸ در  .ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ(  7002 ،  )CAOAﻣﻘﺪار ﮐﻞ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﺤﻠﻮل از ﻃﺮﯾﻖ روش
( ﺳﺎﻋﺖ 5ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ )ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﺮ ﺟﯿﻮه ﺗﺎ زﻣﺎن رﺳﯿﺪن ﺑﻪ وزن ﺛﺎﺑﺖ اداﻣﻪ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد  005و ﻓﺸﺎر   C? 001دﻣﺎي 
   .ﮏ ﮐﺮدن ﺑﺮاي ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﺤﺘﻮي ﮐﻞ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖوزن ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺒﻞ و ﺑﻌﺪ از ﺧﺸ
    
   رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽﮐﺎراﯾﯽ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ  -3- 21-3
رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه  در ﺗﺴﺎوي زﯾﺮ ﺗﻌﺮﯾﻒ ﺷﺪ ﺗﺎ ﺑﺘﻮان ﮐﻞ واﺣﺪ ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽﮐﺎراﯾﯽ 
ﺑﺎ  ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽﺑﺎ ﮐﻞ واﺣﺪﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﮑﺎر رﻓﺘﻪ در ورودي دﺳﺘﮕﺎه  ﺑﻪ ﮐﻤﮏ ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ را
  .(0102 ،oaiX) .ﮐﻨﺪﻫﻢ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ 
  
%
 
 ٥٥
 
  ﮐﻨﺘﺮل ﺷﺪهرﻫﺎﯾﺶ  اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي -4- 21-3
در ﮐﻪ ﻗﺒﻼ ( mM02)ﺑﺎﻓﺮ ﻓﺴﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﭘﻮدر رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ا ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ  4از اﻧﺤﻼل 
 اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ  ortivniﺑﺮاي ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﯿﺰان رﻫﺎﯾﺶ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه در ﻣﺤﯿﻂ  ،ه ﺑﻮدآﻣﺎده ﺷﺪ 6 Hp
ﯾﮏ ﺑﻬﻢ  ﺑﺎﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮي ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﻣﯿ 1/5ﺗﯿﻮﺑﻬﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ  اﯾﻦ ﻣﺤﻠﻮل در .(9002ژوﻧﮓ و ﻫﻤﮑﺎران )
دﻗﯿﻘﻪ در  5ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺪت ﺳﭙﺲ  .در دﻣﺎي اﺗﺎق ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪ (، اﯾﺮانzadrapziR retaF)زن ﻣﺪل 
دور ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ ﺷﺪﻧﺪ و  g×00541در  (ژاﭘﻦ  ،)nasukoK egufirtneC rotargerfeR ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ ﻣﺪل
ﺑﺎﻓﺮ ﻓﺴﻔﺎت ﺗﺎزه ﺑﻪ ﻣﺎده  L? 007 .از ﻓﺎز ﺑﺎﻻﯾﯽ ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮداﺷﺖ ﺷﺪ L? 007
 .اوﻟﯿﻪ ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪه اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ ه و ﻣﺠﺪداً در ﺑﻬﻢ زن ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﺗﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت رﻫﺎﯾﺶ ﺑﻌﺪي روي آن اﻧﺠﺎم ﮔﯿﺮد
  .(0102 ،oaiX) .رﻫﺎﯾﺶ ﯾﮑﺠﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﯾﮏ زﻣﺎن ﻣﺸﺨﺺ ﺑﺎ ﮐﺴﺮ زﯾﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ اﺳﺖ
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  )%( itR  :  ﻋﺒﺎرت اﺳﺖ از رﻫﺎﯾﺶ ﯾﮑﺠﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در زﻣﺎن
  htI زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﯿﺮي:  
  ia )ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ :    lm/UI در ﻓﺎز ﺑﺎﻻﯾﯽ در زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﯿﺮي (  
 0U : رﻫﺎﯾﺶ% 001ﺑﺮ اﺳﺎس )ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﭘﻮدر  4ﮐﻞ واﺣﺪﻫﺎي ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در   (
  
  ﮔﯿﺮي ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  اﻧﺪازه -5- 21-3
 succocorciM ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ روش آزﻣﺎﯾﺸﺎت اﺳﺘﺎﻧﺪارد آﮔﺎر دﯾﻔﻮژن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺎﮐﺘﺮي
و  6991 ،nosbiGو  floW)ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﺷﺎﻫﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ  04201 CCTA suetul
 2ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ % 07از آﻧﺠﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺳﯿﻨﺮﺟﺴﺘﯿﮏ ﺑﺮاي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در اﺗﺎﻧﻮل  .(0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران oaiX
ﺳﺮي ﻣﺤﻠﻮل اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  2و اﺳﺘﻔﺎده از %  07ﻣﻨﺤﻨﯽ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ دو ﺣﻼل آب و اﺗﺎﻧﻮل 
ﮔﺮم  0/1ﺑﺎ ﺣﻞ ﮐﺮدن  lm/UI 00001ﻣﺤﻠﻮل اﺳﺘﻮك  ،ﺑﺮاي ﺳﺎﺧﺘﻦ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ.  رﺳﻢ ﺷﺪ
ﺑﺮاي رﻗﯿﻖ ﺳﺎزي اﺳﺘﻮك ورﺳﺎﻧﺪن  .ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪ  Mm 02ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ اﺳﯿﺪ ﮐﻠﺮﯾﺪرﯾﮏ  01در %  2/5ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
و ﯾﺎ ﺣﺠﻤﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ از آب    Mm 02ﺗﻮان از اﺳﯿﺪ ﮐﻠﺮﯾﺪرﯾﮏ  ﻣﯽ lm/UI 0051ﺗﺎ 05ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ 
 ٦٥
 
درﺟﻪ  53و در دﻣﺎي  ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ دﯾﻮاره ژل آﮔﺎر ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ. ﻣﻘﻄﺮ و اﺗﺎﻧﻮل اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد
ﻗﻄﺮ ﻣﺤﺪوده ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ در ژل آﮔﺎر ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﺤﻠﻮﻫﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد اﻧﺪازه . ﺳﺎﻋﺖ اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن ﺷﺪﻧﺪ 42ﺑﻪ ﻣﺪت 
از آن ﭘﻼت در ﻣﻨﺤﻨﯽ . ﮔﯿﺮي ﺷﺪ و از آن ﺑﺮاي ﺗﺸﮑﯿﻞ ﭘﻼت ﻧﯿﻤﻪ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻤﯽ و رﮔﺮﺳﯿﻮن ﺧﻄﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
  :اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻓﺮﻣﻮل زﯾﺮ ﺷﮑﻞ ﮔﺮﻓﺖ
  b + ]nisiN[ 01gol a = D
  (ﺑﻌﺪ از ﺗﻔﺮﯾﻖ از ﺧﻂ اﺻﻠﯽ)ﻗﻄﺮ ﻣﺤﺪوده ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ : D
 lm/UIﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ :  nisiN
  ﺷﯿﺐ:  a
 b :tpecretnI دررﮔﺮﺳﯿﻮن ﺧﻄﯽ  
  
ﻗﻄﺮ  8ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ . ﺗﮑﺮار در ژل آﮔﺎر ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ 4ﺗﮑﺮار ﺑﺮاي ﻫﺮ ﮐﺪام در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ و ﻫﺮﯾﮏ در  2
اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻣﻮرد ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮاي ﺗﺸﮑﯿﻞ ﯾﮏ ﻣﻨﺤﻨﯽ 
  .اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
  
  1MES ﻣﯿﮑﺮوﺳﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧﯽ رﻓﻮﻟﻮژي ذرات رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ازﻮﺑﺮرﺳﯽ ﻣ-6- 21-3
، 75541P، OEL)ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﯽ ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي ذرات رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه از ﻣﯿﮑﺮوﺳﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧﯽ ﻣﺪل 
ﻣﯿﮑﺮوﺳﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧﯽ روﺑﺸﯽ  روش ﮐﺎر .ﻋﻠﻮم و ﻓﻨﺎوري رﻧﮓ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪدر ﻣﻮﺳﺴﻪ ﭘﮋوﻫﺸﯽ ( اﻧﮕﻠﯿﺲ
ﻫﺎي ﺣﺠﯿﻢ در ﺳﻄﺢ ﯾﺎ اﺻﻮﻻ ﺑﺮاي ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻧﻤﻮﻧﻪ MES. ﺑﺎﺷﺪﭘﺮﺗﻮ اﻟﮑﺘﺮوﻧﯽ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﯽ  ﺗﺎﺑﺶ
 .ﻧﺰدﯾﮏ ﺑﻪ ﺳﻄﺢ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
 
 
  ﺗﻌﯿﯿﻦ اﻧﺪازه ذرات رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه  -7- 21-3
، 0002، rezis retsaM، nrevlaM)ﻣﺪل  2ASPﺟﻬﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ اﻧﺪازه ذرات رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه از دﺳﺘﮕﺎه 
روش ﮐﺎر اﯾﻦ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺎ ﻟﯿﺰر اﺳﺖ و ﺑﺮاي . در ﻣﻮﺳﺴﻪ ﭘﮋوﻫﺸﯽ ﻋﻠﻮم و ﻓﻨﺎوري رﻧﮓ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ( اﻧﮕﻠﯿﺲ
 .ﺷﻮد ﻣﯽ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ذرات و ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺳﻄﺢ وﯾﮋه ﭘﻮدرﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﺳﺮاﻣﯿﮑﯽ اﺳﺘﻔﺎده
  
                                               
 ypocsorcim nortcele gninnacS .1
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  ﺗﺠﺰﯾﻪ و ﺗﺤﻠﯿﻞ آﻣﺎري  - 31-3
 ﺗﺤﻠﯿﻞ و ﺗﺠﺰﯾﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ  .ﭘﺬﯾﺮﻓﺖ اﻧﺠﺎم  81 SSPS اﻓﺰار ﻧﺮم ﺑﺎ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻫﺎي داده آﻣﺎري ﺗﺤﻠﯿﻞ و ﺗﺠﺰﯾﻪ
 داده ﺑﻮدن ﻧﺮﻣﺎل ﮐﻨﺘﺮل از ﭘﺲ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺶ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺶ از آﻣﺪه دﺳﺖ ﺑﻪ ﮐﻤﯽ ﻣﻘﺎدﯾﺮ
 دو وارﯾﺎﻧﺲ ﺗﺠﺰﯾﻪ از اﺳﻤﯿﺮﻧﻮف – ﮐﻮﻟﻤﻮﮔﺮاف  )vonrimS – varogomoloK( آزﻣﻮن از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﻫﺎ
 دار ﻣﻌﻨﯽ ﺗﻔﺎوت ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺑﺮاي ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  .ﮔﺮدﯾﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﺼﺎدﻓﯽ ﮐﺎﻣﻼً ﻓﺎﮐﺘﻮرﯾﻞ آﻣﺎري ﻃﺮح ﻗﺎﻟﺐ در ﻃﺮﻓﻪ
 ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻫﺎي ﺗﻔﺎوت ﺑﺮرﺳﯽ ﺑﺮاي و  )DSL( ﺣﺪاﻗﻞ آزﻣﻮن از ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي در ﻫﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺑﯿﻦ
 .ﮔﺮدﯾﺪ اﺳﺘﻔﺎده )nacnuD( داﻧﮑﻦ آزﻣﻮن از ﺗﯿﻤﺎر ﯾﮏ ﺑﺮاي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺎي زﻣﺎن در ﻫﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ دار ﻣﻌﻨﯽ
 ﻗﺮار اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد ﺣﺴﯽ ﻣﻌﻨﯽ داري ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺟﻬﺖ واﻟﯿﺲ - ﮐﺮوﺳﮑﺎل ﻏﯿﺮﭘﺎراﻣﺘﺮﯾﮏ آزﻣﻮن
 ﻧﻈﺮ در درﺻﺪ 5، 0H رد  ﺑﺮاي ﻣﺠﺎز ﺧﻄﺎي ﺗﺤﻠﯿﻞ، و ﺗﺠﺰﯾﻪ ﻣﺮاﺣﻞ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﮐﻪ اﺳﺖ ذﮐﺮ ﺑﻪ ﻻزم .ﮔﺮﻓﺖ
  .ﺷﺪ ﮔﺮﻓﺘﻪ
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  اوﻟﯿﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت درﺻﺪ - 1-4
  .درﺻﺪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺑﺪن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن را در روز ﺻﻔﺮ ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دﻫﺪ 1-4ﺟﺪول 
  ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي درﺻﺪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺑﺪن -1- 4ﺟﺪول 
 
  ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن
  ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ  رﻃﻮﺑﺖ  ﭼﺮﺑﯽ  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
  3/89±0/72  37±1/20  2/87±0/01  02/23±0/45
 (3= ﺗﻌﺪاد ﺗﮑﺮار)اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر از ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
 
  در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺘﺎﯾﺞ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ - 2-4
   Hpﻣﻘﺎدﯾﺮ  -1- 2-4
  در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﯽ زﻣﺎن  Hpﯿﻦ ﮐﻤﺎن و ﺗﻔﺎوت آﻣﺎري ﺰل آﻻي رﻧﮕﻗﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ  Hpﺗﻐﯿﯿﺮات  
ﺷﻮد  ﻣﯽ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ در داده ﻫﺎي ﺟﺪول ﻣﺸﺎﻫﺪه. آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 2-4و ﺟﺪول  1-4 ﺷﮑﻞﻧﮕﻬﺪاري در 
  .( P< 0/50) ﺷﺖﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪا 4و ﺻﻔﺮ  ﻬﺎيﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎﻧ Hpﻣﯿﺰان 
ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﯿﻦ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ اﯾﻦ زﻣﺎن اﺧﺘﻼف  ﻣﯽ Hpﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان داراي وﮐﯿﻮم ﺷﺎﻫﺪ ﺗﯿﻤﺎر  8روز در 
   .(  P< 0/50)ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ﺗﯿﻤﺎر  و( 6/97) Hpﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮمآزﻣﺎﯾﺶ ﺗﯿﻤﺎر  21در روز 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،2/5، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ PAMي ﺷﺎﻫﺪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ  .را دارا ﺑﻮدﻧﺪ( 6/06) Hpﮐﻤﺘﺮﯾﻦ  (0/52
ﺸﺪ ﻧاز ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه   (0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه و 
 ،(0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮ از  Hpاﻣﺎ ﻣﯿﺰان  (  P< 0/50)
درﺻﺪ  1/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  0/52و /. 51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه  ، (0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
  .(  P< 0/50)اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  دﺑﻮد اﻣﺎ ﺑﯿﻦ ﺧﻮ
 - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ( 6/38) Hpآزﻣﺎﯾﺶ ﺑﺎز ﻫﻢ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  61در روز 
ﺳﯿﺘﺮات )و  (0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  )،(0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
را در ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  Hpﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ( 6/6و  6/16 ،6/36 ،6/6)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺎ  ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﺪﯾﻢ 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  .دارا ﺑﻮدﻧﺪ
و ﺳﯿﺘﺮات  0/51ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه  Hpاﻣﺎ ﻫﺮ دو اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري 
  .(  P< 0/50)درﺻﺪ داﺷﺘﻨﺪ  2/5ﺳﺪﯾﻢ 
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 - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ( 6/59) Hpآزﻣﺎﯾﺶ ﻧﯿﺰ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ   02در روز 
را  Hpﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ( 6/56و  6/66)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺎ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  (0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،% 2/5ﯾﻢ ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪ ،% 1/5ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  .داﺷﺘﻨﺪدر ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ 
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ اﻣﺎ  PAM و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 0/51رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ) ،0/52ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه  Hpﻫﻤﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري 
  .( P< 0/50)داﺷﺘﻨﺪ  (0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و   (0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5
ﺑﯿﻦ  ،ﺑﻮد ﻣﻘﺪارﮐﻤﺘﺮﯾﻦ  4ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و در روز  02در روز  Hpﻣﯿﺰان  %1/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
ﺗﻔﺎوت  8و  0اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد داﺷﺖ اﻣﺎ ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي  Hpزﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﯿﺰ از ﻧﻈﺮ 
  .( P< 0/50)ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ 
 ،ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد 8و  4 ،0ﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و در روز  02در روز  Hpﻣﯿﺰان % 2/5در ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  .( P< 0/50) ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  Hpﻧﮕﻬﺪاري ﻧﯿﺰ از ﻧﻈﺮ  61و  21روزﻫﺎي ﺑﯿﻦ  ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار  4ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و در روز  02در روز  Hpﻣﯿﺰان  0/52و  0/51در ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
و   8و  0اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد داﺷﺖ اﻣﺎ ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي  Hpﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﯿﺰ از ﻧﻈﺮ  ،ﺑﻮد
  .( P< 0/50)ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  61و  21روز 
ﺑﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺧﻮد رﺳﯿﺪ  Hp 21و  61 ،02در روزﻫﺎي  (0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )در ﺗﯿﻤﺎر 
ﺑﺎ ﺗﻤﺎم زﻣﺎﻧﻬﺎي  Hpدر ﺣﺎﻟﯽ ﮐﻪ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﻣﻘﺪار  .در ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﺧﻮد ﺑﻮد Hp 8و  4و در روز ﻫﺎي 
  .(  P< 0/50) و از ﻧﻈﺮ ﻋﺪدي ﻣﺎﺑﯿﻦ دو ﮔﺮوه ذﮐﺮ ﺷﺪه ﺑﻮد دﯾﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار داﺷﺖ
ﺑﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺧﻮد رﺳﯿﺪ  Hp 21و  61 ،02در روزﻫﺎي  (0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5)در ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﺑﺎ زﻣﺎﻧﻬﺎي  Hpدر ﺣﺎﻟﯽ ﮐﻪ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﻣﻘﺪار  .در ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﺧﻮد ﺑﻮد  Hp 8و  4و در روز ﻫﺎي 
  .( P< 0/50) ﻧﺪاﺷﺖدﯾﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار 
 .ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻮد 4ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و در روز  02در روز  Hpﻣﯿﺰان  0/52در ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ اﻣﺎ ﺑﯿﻦ اﯾﻦ دو   Hpاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ  8و ﺻﻔﺮ ﺑﺎ  61ﺑﺎ  21ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي 
  .( P< 0/50)ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﻮد   Hpﮔﺮوه ﺑﺎ ﻫﻢ ﺗﻔﺎوت از ﻧﻈﺮ 
 .ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻮد 4 و 0ﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و در روز 02در روز  Hpدر ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﻧﯿﺰ ﻣﯿﺰان  
ﺑﯿﻦ ﺳﺎﯾﺮ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري  اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ  8ﺑﺎ  21و  61ﺑﺎ  21ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از روزﻫﺎي 
  .( P< 0/50)وﺟﻮد داﺷﺖ    Hp
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ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار  4ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و در روز  02در روز  Hpﻣﯿﺰان ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )در ﺗﯿﻤﺎر 
وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ اﻣﺎ ﺑﯿﻦ   Hpاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ  8و ﺻﻔﺮ ﺑﺎ  61ﺑﺎ  21ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي  .را داﺷﺖ
  .( P< 0/50)ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﻮد   Hpاﯾﻦ دو ﮔﺮوه ﺑﺎ ﻫﻢ ﺗﻔﺎوت از ﻧﻈﺮ 
 8و  4ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و در روز ﻫﺎي  02در روز  Hpﻣﯿﺰان ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ % +  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )در ﺗﯿﻤﺎر 
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ  8و  4و ﺻﻔﺮ وﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي  61ﺑﺎ  21ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي  .ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار را داﺷﺖ
  (.    P< 0/50)ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﻮد  Hpوﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ اﻣﺎ ﺑﯿﻦ اﯾﻦ دو ﮔﺮوه ﺑﺎ ﻫﻢ ﺗﻔﺎوت از ﻧﻈﺮ   Hpداري از ﻧﻈﺮ 
  
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در روزﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  Hpﺗﻐﯿﯿﺮات  -1-4ﺷﮑﻞ
  (n=2) در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  4?c
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زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری )روز(
Hp
2C
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1EN
2EN
2EN1TIC
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1EN2EIC
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 در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر Hpﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  -2- 4ﺟﺪول 
  (روز) زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري    ( Hp) ﺗﯿﻤﺎر
  02  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  PAM ﺷﺎﻫﺪ
 )2C(
  6/85±0/410
  D a
  6/84±0/820
 Ea
  
 6/75±0/70
 Db
  
 6/66±0/070
 C b
  
 6/67±0/700
  Bb
 6/78±0/650
 Ab
  % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 )1TIC(
  6/65±0/700
  D a
  6/584±0/530
  E a
  6/35±0/120
 D b
  6/26±0/2120
  C cb
  6/47±0/940
 B cb
  6/18±0/820
 A b
 % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  )2TIC(
  6/55±0/7070
 C a
  6/15±0/40
  C a
  6/45±0/1410
  C b
  6/86±0/1410
 B b
  6/66±0/240
 B dc
  6/67±0/820
 A b
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
 )1EN(0/51
  6/85±0/700
 C a
  6/05±0/2820
  D a
  6/55±0/820
  C b
  6/46±0/820
 B cb
  6/56±0/2820
 B dc
  6/27±0/120
 A dcb
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
  )2EN(0/52
  6/85±0/820
 C a
  6/15±0/820
 D a
 6/75±0/700
  C b
  
 6/26±0/410
 B cb
  
 6/36±0/410
 B d
 6/96±0/120
 A dc
و %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )2EN1TIC(
  6/85±0/00
 B a
  6/15±0/770
  C a
  6/15±0/240
 C b
  6/66±0/2120
 A b
  6/06±0/2120
 A d
  6/66±0/940
  A d
و %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52 ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )2EN2TIC(
  6/85±0/410
  BA a
  6/74±0/120
  B a
  6/05±0/261
  B b
  6/06±0/8282
  A c
  6/36±0/700
  A d
  6/56±0/410
  A d
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )2N(0/52ﻧﺸﺪه 
  6/85±0/700
  C a
  6/94±0/410
  D a
  6/35±0/671
  DC b
  6/86±0/480
 B b
  6/37±0/650
 B b
  6/8±0/820
  A b
  وﮐﯿﻮمﺷﺎﻫﺪ 
 )1C(
  6/6±0/410
  D a
  6/85±0/820
  D a
  6/07±0/650
  C a
  6/97±0/940
  CB a
  6/58±0/650
 BA a
  6/59±0/650
  A a
و %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN1TIC(
  6/75±0/410
 C a
  6/15±0/120
  D a
  6/85±0/410
  C b
  6/46±0/2120
  B cb
  6/16±0/700
  CB d
  6/17±0/700
  A dc
و %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN2TIC(
  6/06±0/560
 B a
  6/15±0/1410
 C a
  6/45±0/7070
 C b
  6/16±0/700
 B cb
  6/06±0/590
 B d
  6/17±0/590
 A dc
ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  .اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن 
ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن ﺣﺮوف  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺨﺺﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( P<0/50)
   .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ در ﯾﮏ روز ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ( P<0/50)دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار 
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  ( VP)ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ  -2- 2-4
 ﺷﮑﻞﺗﻐﯿﯿﺮات ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در 
ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ، ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن . آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 3-4و ﺟﺪول  2-4
  . ( P< 0/50) و اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ روﻧﺪي اﻓﺰاﯾﺸﯽ داﺷﺖ
در روز   .( P< 0/50) ﺷﺖﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺻﻔﺮ  ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن VPﻣﯿﺰان 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (  1/38) VPﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  4
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(0/52
  VPﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان داراي ﮐﻤ(  1/32و  1/72 ،1/13 ،1/3) ﺑﺮاﺑﺮ  VPﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5
و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  .ﺑﻮدﻧﺪ
ﺑﻪ  0/52اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ در روز ﭼﻬﺎرم آزﻣﺎﯾﺸﺎت 0/52رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
   .( P< 0/50)ﮐﻤﺘﺮ از اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ  VPﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري 
 -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (  6/97) VPﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  8در روز  
داراي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان (  3/77و  3/7) ﺑﺮاﺑﺮ  VPﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
در  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه   1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  . ﺑﻮدﻧﺪ  VP
 2/5اﻣﺎ  اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،روز ﻫﺸﺘﻢ آزﻣﺎﯾﺸﺎت اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
و  0/52اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  .( P< 0/50)ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ  VPﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري  0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  (.   P< 0/50)ﮐﻤﺘﺮ از ﻫﻤﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺘﻨﺪ VPﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري  ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
 -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎر (  01/79) VPآزﻣﺎﯾﺶ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  21در روز 
داراي  PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  .راي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ  ﺑﻮد دا(  6/70)ﺑﺮاﺑﺮ  VPﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،1/5ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ( 9/21) VPدوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان 
داﺷﺘﻨﺪ اﻣﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري   PAMﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر  ﺷﺎﻫﺪ  VPآزﻣﺎﯾﺸﺎت  دوازدﻫﻢدر روز  0/52ﻧﺸﺪه 
 ،0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ   ﻫﺎي ، اﻣﺎ  اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر( P< 0/50) رﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎ
ﺳﯿﺘﺮات )و (   0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
اﺳﺖ ﮐﻪ  اﯾﻦ در ﺣﺎﻟﯽ. ( P< 0/50)ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ VPﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﺪﯾﻢ 
  .( P< 0/50) ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
 -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎر (  31/86) VPآزﻣﺎﯾﺶ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  61در روز 
داراي  PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  .داراي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ  ﺑﻮد (  7/68)ﺑﺮاﺑﺮ  VPﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
آزﻣﺎﯾﺸﺎت 61در روز  2/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ( 11/71) VPدوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان 
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داﺷﺘﻨﺪ اﻣﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ    PAMﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر  ﺷﺎﻫﺪ  VP
ﻣﯿﺰان  0/52رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،0/51ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ( P< 0/50)
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  .ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ  61در روز (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (   0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ )  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )از ﺗﯿﻤﺎر ﺑﯿﺸﺘﺮي  VPاﻣﺎ ﻣﯿﺰان ﯾﮕﺮ ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ ﺪﺑﺎ ﯾﮑ VP
   .( P< 0/50)داﺷﺘﻨﺪ (( ﺗﯿﻤﺎر 
و ﺗﯿﻤﺎر (  51/71) VPﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ( 02روز )در آﺧﺮﯾﻦ روز اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺸﺎت 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  .داراي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ  ﺑﻮد (  9/59)ﺑﺮاﺑﺮ  VPﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ( 31/98) VPداراي دوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
اﻣﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﻦ ﺧﻮد  ،داﺷﺘﻨﺪ  PAMﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر  ﺷﺎﻫﺪ  VPدر روز ﺑﯿﺴﺘﻢ آزﻣﺎﯾﺸﺎت  2/5
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه ( >P 0/50)ﻧﺸﺪ  اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،0/51ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  .ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ 0/52
ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ  VPاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ  02در روز (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (   0/51
 - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر  VPﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ اﻣﺎ ﻣﯿﺰان 
و اﯾﻦ در ﺣﺎﻟﯽ ﺑﻮد ﮐﻪ ﻣﯿﺎن اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر ﻧﯿﺰ از ﻧﻈﺮ  ( P< 0/50)داﺷﺘﻨﺪ (( ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر )  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  02ﻦ آزﻣﺎﯾﺶ ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ در روز در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾ .آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد داﺷﺖ
ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري 
  (. P< 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
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ﺗﻐﯿﯿﺮات ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ  ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻪ داري  -2-4 ﺷﮑﻞ
  (n=2)در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ   4?c در دﻣﺎي
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(  ﻣﯿﻠﯽ اﮐﯽ واﻻن ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ) ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  -3- 4ﺟﺪول 
 ﺗﯿﻤﺎردر زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻫﺮ 
  (روز) زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري    ﺗﯿﻤﺎر
  02  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  PAMﺷﺎﻫﺪ 
 )2C(
  0/35±0/240
 F a
  1/6±0/820
  E b
 5/5±0/601
  D b
  9/21±0/940
  C b
 11/71±0/940
  B b
 31/98±0/820
 A b
  % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 )1TIC(
  0/45±0/820
 F a
  1/66±0/240
  E b
  5/22±0/841
 D b
  7/72±0/190
 C c
  9/94±0/890
 B c
  11/59±0/240
 A c
 % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  )2TIC(
  0/535±0/700
 F a
  1/26±0/360
  E b
  4/89±0/601
 D c
  7/61±0/360
 C c
  9/23±0/721
 B c
  11/8±0/480
 A c
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )1EN(0/51ﺷﺪه 
  0/535±0/940
 F a
  1/36±0/360
  E b
  4/48±0/820
  D c
  6/17±0/820
 C d
  8/9±0/452
 B d
  01/89±0/572
 A e
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
  )2EN(0/52ﺷﺪه 
  0/25±0
 F a
  1/65±0/240
 E c
  4/32±0/021
 D d
  
  6/15±0/919
 C d
 8/3±0/530
 B e
 01/07±0/601
 A e
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )2EN1TIC(
  0/25±0/820
 F a
  1/3±0/120
 E d
  3/77±0/21
 D fe
  6/53±0/650
 C d
  8/70±0/2120
 B e
  01/53±0/431
 A f
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  )2EN2TIC(
  0/94±0/530
  F a
  1/13±0/770
  E d
  3/7±0/311
 D f
  6/70±0/141
 C e
  7/68±0/360
 B f
  9/59±0/721
 A g
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )2N(0/52ﻧﺸﺪه 
  0/65±0
  F a
  1/86±0/410
  E b
  5/41±0/820
  D b
  8/51±0/240
 C c
  9/59±0/240
 B d
  11/94±0/601
 A d
  وﮐﯿﻮمﺷﺎﻫﺪ 
 )1C(
  0/25±0/120
 F a
  1/38±0/240
  E a
  6/97±0/360
  D a
  01/79±0/360
  C a
  31/86±0/742
 B a
  51/71±0/650
 A a
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN1TIC(
  0/35±0/410
 F a
  1/72±0/410
 E d
  4/1±0/410
  D ed
  6/95±0/2120
 C d
  8/52±0/650
  B e
  01/59±0/431
 A e
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN2TIC(
  0/535±0/120
 F a
  1/32±0/360
 E d
  3/59±0/940
 D fe
  6/83±0/190
 C d
  8/22±0/940
 B e
  01/28±0/650
 A e
( P<0/50)ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  .اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن 
ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺨﺺﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 
   .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ در ﯾﮏ روز ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ( P<0/50)
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  ( ABT)اﺳﯿﺪ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺗﯿﻮ ﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ  -3- 2-4
ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺗﻐﯿﯿﺮات اﺳﯿﺪ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ  4-4و ﺟﺪول  3- 4 ﺷﮑﻞدر 
در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ABTﻣﻄﺎﺑﻖ ﺟﺪول، ﻣﯿﺰان . ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺶ در  02اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در روز 
  . ( P< 0/50)ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف 
   .( P< 0/50) ﺷﺖﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪا ABT ﻣﯿﺰان
(  0/652و  0/572)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ  ABTو ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  4در روز  
ﮐﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ داﺷﺘﻨﺪ اﻣﺎ ﻣﺎ ﺑﯿﻦ  ABTﺑﻮدﻧﺪ و ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﯿﺰ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري ﻣﯿﺰان 
   .( P< 0/50)ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري آﻣﺎري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ 
و (  0/39و  1/10) ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ABTداراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان   PAMﺷﺎﻫﺪو ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  ﻫﺎيﺗﯿﻤﺎر 8در روز  
ﺑﻪ  ABTﺑﺎ  (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ﻫﺎيﺗﯿﻤﺎر
 ،PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  . ﻧﺪﺑﻮد  ABTداراي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان (  0/43و  0/82)ﺑﺮاﺑﺮ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
 2/5اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ   اﻣﺎ ،اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 ،0/52اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  .( P< 0/50)ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ  ABTﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري  0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
  .( P< 0/50)ﮐﻤﺘﺮ از ﻫﻤﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺘﻨﺪ  ABT
 -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (  1/76) ABTﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  21در روز 
داراي (  0/56و  0/85)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  ABTﺑﺎ (   0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ   1/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ   PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  .ﺑﻮدﻧﺪ   ABTﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان 
و  0/52رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  2/5اﻣﺎ  اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  .( P< 0/50)ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ  ABTﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري (   0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
(  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  0/52ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﺑﺎ ABT از ﻧﻈﺮ ﻧﯿﺰ  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر 
  .( P< 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪاﺷﺖ 
 -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ﻫﺎيو ﺗﯿﻤﺎر(  2/52) ABTﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  61در روز 
داراي ( 0/59و  0/48)ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ   ABTﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  ABTﻣﯿﺰان   PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  ﻫﺮ دوﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  .ﻧﺪﺑﻮد ABTﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان 
 0/52ﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  و %   2/5ﺑﺎ  1/5و ﺑﯿﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  داﺷﺖ
ﻣﯿﺎن اﯾﻦ دو ﮔﺮوه از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري  ABTاﻣﺎ اﺧﺘﻼف در ﻣﯿﺰان ﺸﺪ ﻧآﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه اﺧﺘﻼف 
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 ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ﺑﯿﺸﺘﺮي ABTﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري اﯾﻦ ﺑﻪ ﻋﻼوه  ،( P< 0/50)دار ﺑﻮد  ﻣﻌﻨﯽ
  ،داﺷﺘﻨﺪ(  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
   .( P< 0/50)اﻣﺎ ﻣﺎ ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
 ﺳﯿﺘﺮات)و ﺗﯿﻤﺎر (  3/30) ABTﻣﯿﺰان در روز ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺑﺎز ﻫﻢ  ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ 
 ﻫﺎيﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر .ﺑﻮدﻧﺪ   ABTداراي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ( 1/55) ABTﺑﺎ   (0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﺪﯾﻢ 
ﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم داﺷﺘﻨﺪ  ABTﻣﯿﺰان  2/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ   1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ، PAMﺷﺎﻫﺪ 
ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﯿﻦ  ( P< 0/50)ﺗﯿﻤﺎر ﻧﯿﺰ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ  ﺳﻪو ﺑﯿﻦ اﯾﻦ 
ﺳﯿﺘﺮات ) ،( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،0/51
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﺪﯾﻢ 
  .( P< 0/50)
  
  
 
ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ اﺳﯿﺪ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي  -3-4ﺷﮑﻞ 
  (اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ) ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮاي ﻫﺮ زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري
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در زﻣﺎﻧﻬﺎي ( ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﻣﻠﻮن آﻟﺪﻫﯿﺪ ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﻣﺎﻫﯽ) ABTﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  -4- 4ﺟﺪول 
  ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻫﺮ
  (روز) زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري    ﺗﯿﻤﺎر
  02  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  PAMﺷﺎﻫﺪ 
 )2C(
  0/630±0/200
  F a
  0/572±0/120
  E a
 0/39±0/820
  D ba
 1/61±0/480
  C b
 1/47±0/820
  B b
  2/25±0/601
 A b
  % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 )1TIC(
  0/830±0/300
  F a
  0/521±0/120
 E b
  0/48±0/820
 D cb
  1/80±0/530
 C b
  1/74±0/070
 B c
  2/93±0/650
 A c
 % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  )2TIC(
  0/530±0/400
 F a
  0/41±0/650
  E b
  0/27±0/240
 D ed
  0/49±0/360
 C c
  1/04±0/240
 B c
  2/12±0/721
 A d
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )1EN(0/51ﺷﺪه 
  0/430±0/400
 F a
  0/790±0/200
 E b
  0/86±0/360
 D e
  0/8±0/820
 C ed
  1/71±0/650
 B d
  1/79±0/770
 A e
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
  )2EN(0/52ﺷﺪه 
  0/230±0/400
 F a
  0/401±0/800
 E b
  0/64±0/360
 D f
 0/17±0/820
 C e
 1/00±0/240
  B e
 1/98±0/120
 A e
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )2EN1TIC(
  0/930±0/300
 F a
  0/601±0/910
 E b
  0/43±0/240
 D g
  0/56±0/650
 C fe
  0/59±0/650
 B f
  1/68±0/530
 A e
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  )2EN2TIC(
  0/730±0/400
  F a
  0/590±0/400
  E b
  0/82±0/770
  D g
  0/85±0/860
  C f
  0/48±0/120
  B f
  1/55±0/070
  A f
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )2N(0/52ﻧﺸﺪه 
  0/630±0/700
  F a
  0/311±0/420
 E b
  0/08±0/820
  D dc
  0/68±0/530
 C dc
  1/91±0/530
 B d
  2/21±0/890
 A e
  ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم
 )1C(
  0/530±0/400
 F a
  0/562±0/360
  E a
  1/10±0/360
  D a
  1/76±0/024
  C a
  2/52±0/721
 B a
  3/30±0/650
 A a
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN1TIC(
  0/530±0/400
 F a
  0/531±0/530
 E b
  0/564±0/530
 D f
  0/68±0/630
 C dc
  1/20±0/240
  B e
  1/78±0/840
 A e
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN2TIC(
  0/930±0/500
 F a
  0/411±0/220
 E b
  0/535±0/530
  D f
  0/67±0/240
 C ed
  1/50±0/530
 B e
  1/47±0/530
 A e
ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  .اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن 
ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺨﺺﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( P<0/50)
   .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ در ﯾﮏ روز ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ( P<0/50)دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  ﻧﺸﺎن
 ٠٧
 
  ( N-BVT)ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار -4- 2-4
ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻓﯿﻠﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار  5-4و ﺟﺪول  4- 4ﺷﮑﻞ در 
در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ  N-BVTﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ، ﻣﻘﺪار . ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻪ داري ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﻣﺨﺘﻠﻒ،
ﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎ 02آزﻣﺎﯾﺶ در روز 
ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ  N-BVT ﻣﯿﺰان. ( P< 0/50)ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
   .( P< 0/50)ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ 
(  8/70و  8/950) ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ N-BVTﻣﯿﺰان ﺑﺎ و ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  4در روز  
( 7/60)ﺑﺮاﺑﺮ  N-BVTﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎر   N-BVTداراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ 
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري   2/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻮدﻧﺪ و ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر 
 ،0/52ﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه ﻧﺎﯾﺴﯿ ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ   ،0/51اﻣﺎ  اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (   0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
اﻣﺎ ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف آﻣﺎري  ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ N-BVTﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -
  . ( P< 0/50) ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
 ﻫﺎيو ﺗﯿﻤﺎر  N-BVT ﺗﯿﻤﺎر ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ(  61/22)ﺑﺮاﺑﺮ  N-BVTﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان  8در روز 
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ  N-BVTﺑﺎ ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
دوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان ( 41/80)ﺑﺮاﺑﺮ  N-BVTﺑﺎ  PAMو ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮدﻧﺪ ( 11/46و  11/94)ﺑﺮاﺑﺮ 
 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،1/5ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  8در روز  .را ﺑﻌﺪ از ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم دارا ﺑﻮد  N-BVT
اﻣﺎ  اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
 ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در ﻫﺸﺘﻤﯿﻦ روز آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي. داﺷﺘﻨﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮي  N-BVTﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري  0 /51
 اﺧﺘﻼف(   0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )  ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  . ( P< 0/50)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  N-BVTاز ﻧﻈﺮ ﻣﻌﻨﯽ داري 
و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي   N-BVTداراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ (  72/55)ﺑﺮاﺑﺮ  N-BVTﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان  21در روز 
( 91/51و  91/40)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  N-BVTﺑﺎ  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
را ﺑﻌﺪ از   N-BVTدوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان ( 32/70)ﺑﺮاﺑﺮ  N-BVTﺑﺎ  PAMﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮدﻧﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ  ،2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،1/5ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  21در روز  .ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم دارا ﺑﻮد
اﻣﺎ  اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ  ،اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ(   0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) و 0/52ﻧﺸﺪه 
  N-BVTﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و   0/ 51ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
. ( P< 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  N-BVTاﻣﺎ ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ  ،ي داﺷﺘﻨﺪﺑﯿﺸﺘﺮ
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ﮐﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﻤﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ   N-BVTﻣﯿﺰان ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎر ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ 
  . ( P< 0/50)داﺷﺖ 
و ﺗﯿﻤﺎر   N-BVTداراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ (  53/55)ﺑﺮاﺑﺮ  N-BVTﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان  61در روز 
 PAMﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ( 52/62)ﺑﺮاﺑﺮ  N-BVTﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
ﺑﯿﻦ  61در روز  .را ﺑﻌﺪ از ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم دارا ﺑﻮد  N-BVTدوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان ( 13/79)ﺑﺮاﺑﺮ  N-BVTﺑﺎ 
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري   0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  2/5ﺳﺪﯾﻢ  ﺳﯿﺘﺮات ،1/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و   0/ 52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،0/ 51اﻣﺎ  اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
 N-BVTاﻣﺎ ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ  ،ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ  N-BVTﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﻣﯿﺰان ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر . ( P< 0/50)اري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ د
ﺳﯿﺘﺮات )و   0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  اﻣﺎ اﺧﺘﻼﻓﺶ ﺑﺎ دو ﺗﯿﻤﺎر  ﮐﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﻤﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ  N-BVT
ﺳﺪﯾﻢ  ﺳﯿﺘﺮات)ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر . ( P< 0/50)از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺒﻮد (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﺪﯾﻢ 
  . ( P< 0/50)ﮐﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﻤﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ   N-BVTﻣﯿﺰان ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -% 1/5
داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ (  83/04)ﺑﺮاﺑﺮ  N-BVTﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان (  02روز )در روز ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ آزﻣﺎﯾﺸﺎت 
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮد و ( 92/56)ﺑﺮاﺑﺮ  N-BVTﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎر   N-BVT
در   .را ﺑﻌﺪ از ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم دارا ﺑﻮد  N-BVTدوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان ( 73/66)ﺑﺮاﺑﺮ  N-BVTﺑﺎ  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
اﺧﺘﻼف   0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،1/5ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  02روز 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ  0/ 52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0/ 51ﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ اﻣﺎ  اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫ ،ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه  N-BVTاﻣﺎ ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ  ،ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ  N-BVTداري 
 - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﺎي ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر. ( P< 0/50)ﻧﺸﺪ 
اﺧﺘﻼف ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﻤﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ اﻣﺎ   N-BVTﻣﯿﺰان ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
 ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر . ( P< 0/50) ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪآﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ دار 
( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺑﻪ ﺟﺰ ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﻤﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  را N-BVT
  . (P<0/50)داﺷﺖ
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ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎز ﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  -4-4ﺷﮑﻞ 
  (n=2) در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ   4?c ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي
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در زﻣﺎﻧﻬﺎي ( ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ 001ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در ) N-BVTﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  -5- 4ﺟﺪول 
  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر
  (روز) زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري    ﺗﯿﻤﺎر
  02  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  PAMﺷﺎﻫﺪ 
 )2C(
  5/16±0/2120
  F a
  8/950±0/580
  E a
 41/80±0/650
  D b
 32/70±0/431
  C b
 13/79±0/190
  B b
  73/66±0/360
 A b
  % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 )1TIC(
  5/22±0/4120
  F a
  7/18±0/940
 E b
  31/51±0/770
 D c
  12/74±0/820
  C c
  03/54±0/975
 B c
  43/38±0/270
 A c
 % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  )2TIC(
  5/53±0/00
 F a
  7/97±0/70
  E b
  21/58±0/7070
 D c
  12/26±0/608
 C c
  92/89±0/452
 B c
  43/55±0/120
 A c
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )1EN(0/51ﺷﺪه 
  5/43±0/311
 F a
  7/44±0/311
 E c
  21/81±0/311
 D d
  12/40±0/021
 C d
  92/81±0/770
 B d
  33/7±0/311
 A d
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
  )2EN(0/52ﺷﺪه 
  5/41±0/2120
 F a
  7/53±0/650
 E c
  11/29±0/671
 D e
 91/51±0/537
 C f
 82/35±0/961
 B ed
 33/91±0/120
 A d
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )2EN1TIC(
  5/92±0/2420
 F a
  7/72±0/240
 E c
  21/41±0/622
 D e
  02/62±0/813
 C e
  72/92±0/910
 B f
  13/30±0/20
 A f
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  )2EN2TIC(
  5/22±0/7770
  F a
  7/60±0/940
  E d
  11/94±0/940
  D f
  91/40±0/162
  C f
  52/62±0/961
  B g
  92/56±0/466
  A g
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )2N(0/52ﻧﺸﺪه 
  5/13±0/431
  F a
  7/35±0/630
 E c
  31/00±0/650
  D c
  12/76±0/120
 C c
  03/4±0/735
 B c
  53/71±0/480
 A c
  ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم
 )1C(
  5/72±0/212
 F a
  8/70±0/240
  E a
  61/22±0/360
  D a
  72/55±0/106
  C a
  53/00±0/622
 B a
  83/04±0/43
 A a
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN1TIC(
  5/23±0/650
 F a
  7/53±0/650
 E c
  11/39±0/410
 D e
  12/85±0/840
 C c
  82/57±0/905
  B ed
  23/26±0/17
 A e
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN2TIC(
  5/33±0/671
 F a
  7/12±0/360
 E c
  11/46±0/650
 D f
  02/49±0/876
 C d
  82/14±0/360
 B e
  23/17±0/940
 A e
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه  .اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن 
ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺨﺺﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( P<0/50)
   .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ در ﯾﮏ روز ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ( P<0/50)دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  ﻧﺸﺎن
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  در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺘﺎﯾﺞ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ - 3-4
  ( CPT)ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﯽ ي ﻫﺎي ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﮐﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮ -1- 3-4
. ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﯽ ﺷﻮد 5-4 ﺷﮑﻞو  6-4ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﮐﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎ و ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ آن در ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در ﺟﺪول 
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ  02در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در روز  CPTﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ، ﻣﻘﺪار 
آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ 
ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن  CPT ﻣﯿﺰان. ( P< 0/50)ﺷﺪ
   .( P< 0/50)ﻧﺪاﺷﺖ
داراي (  5/13و  5/80)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  CPTو ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان  PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  4در روز  
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ   ،0/51و ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ   CPTﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ 
 4/71 ،4/42 ،4/31 ،4/12)ﺑﺮاﺑﺮ  CPTﺑﺎ (   0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5
 ،2/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮدﻧﺪ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ( 4/90و 
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري (   0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
 ،ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ CPTﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري  4در روز  ،اﻣﺎ  اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ،ه ﻧﺸﺪﻣﺸﺎﻫﺪ
ﺑﺎ  ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ  CPTﮐﻪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از ﺗﯿﻤﺎر 
  . ( P< 0/50)ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺪاﺷﺖ 
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  (   6/80و  6/21)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  CPTﺑﺎ ﻣﯿﺰان  PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم و ﺷﺎﻫﺪ  8در روز 
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮدﻧﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ( 4/6)ﺑﺮاﺑﺮ  CPTﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎر 
ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي   8در روز  .را ﺑﻌﺪ از ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم دارا ﺑﻮد  CPTدوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان ( 5/12)ﺑﺮاﺑﺮ   CPTﺑﺎ  PAM
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ   ،0/ 51اﻣﺎ  اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
 ﻨﯽ داري ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌ(   0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، 0/52
  . ( P< 0/50)ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ CPT
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  (   6/38و  7/12)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  CPTﺑﺎ ﻣﯿﺰان  PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم و ﺷﺎﻫﺪ  21در روز 
 21در روز . ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮدﻧﺪ( 5/80)ﺑﺮاﺑﺮ  CPTﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎر 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،1/5ﻋﺒﺎرت ﺑﻮدﻧﺪ از ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  CPTدوﻣﯿﻦ ﮔﺮوه ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎاز ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان 
ﮐﻪ  اﯾﻦ  ،( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ   ،0/ 51
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺎي  ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫ
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ﺑﺎ دو ﺗﯿﻤﺎر  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ،0/52ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ، اﻣﺎ ﻣﯿﺎن ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ CPT (0/51
از ﻧﻈﺮ آاري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
  . ( P< 0/50)اﻣﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار داﺷﺘﻨﺪ  ،داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
 -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  و ﺗﯿﻤﺎر (  8/23)ﺑﺮاﺑﺮ  CPTﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان  61در روز 
و ( 7/94)ﺑﺮاﺑﺮ  CPTﺑﺎ  PAMﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮدﻧﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ( 5/65)ﺑﺮاﺑﺮ  CPTﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
را ﺑﻌﺪ از ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  CPTﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ دوﻣﯿﻦ و ﺳﻮﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان ( 6/19)ﺑﺮاﺑﺮ  CPTﺑﺎ %   1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه   ،0/ 51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،% 2/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  61در روز  .دارا ﺑﻮدﻧﺪ
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52اﻣﺎ ﻣﯿﺎن ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،داﺷﺘﻨﺪ 0/52ﺑﯿﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  CPT
اﻣﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ  ،از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ(  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -
ﻧﯿﺰ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر . ( P< 0/50)دار داﺷﺘﻨﺪ 
 P< 0/50)داﺷﺖ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﮐﻤﺘﺮي از ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ و ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر  CPT
  (.
 -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  و ﺗﯿﻤﺎر (  9/51)ﺑﺮاﺑﺮ  CPTﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان  02در روز 
دوﻣﯿﻦ ( 8/5)ﺑﺮاﺑﺮ  CPTﺑﺎ  PAMﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮدﻧﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ( 6/07)ﺑﺮاﺑﺮ  CPTﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،% 1/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  02در روز . را ﺑﻌﺪ از ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم دارا ﺑﻮد CPTﻣﯿﺰان 
ﺑﯿﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  CPTﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه %  2/5
 .ﮐﻤﺘﺮي از ﻫﻤﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ CPTﻧﯿﺰ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )داﺷﺘﻨﺪ و ﺗﯿﻤﺎر 0/51
ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻄﺮ (   0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  0/52ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺎي ﻗﺒﻠﯽ و ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎرﻫ CPTآﻣﺎري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ و ﻣﯿﺰان 
  .( P< 0/50)داﺷﺘﻨﺪ (  0/52
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ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ در ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  -5-4ﺷﮑﻞ
  (n=2)در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ   4?c ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي
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در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( g/ufcol) CPTﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮐﻞ  -6- 4ﺟﺪول 
  ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر
  (روز) زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري    ﺗﯿﻤﺎر
  02  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  PAMﺷﺎﻫﺪ 
 )2C(
  3/29±0/410
 F a
  5/80±0/240
  E a
 6/80±0/360
  D a
 6/38±0/311
  C a
  7/94±0/190
 B b
  8/5±0/820
 A b
  % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 )1TIC(
  3/68±0/770
  F a
  4/55±0/572
 E cb
  5/12±0/410
 D b
  6/70±0/650
  C b
  6/19±0/431
 B c
  8/50±0/601
  A c
 % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  )2TIC(
  3/27±0/650
 F a
  4/37±0/692
  E b
  5/71±0/190
 D b
  5/69±0/141
 C b
  6/04±0/141
 B d
  7/29±0/650
 A c
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )1EN(0/51ﺷﺪه 
  3/9±0/480
 F a
  4/12±0/770
 E e
  4/89±0/480
 D c
  6/01±0/756
 C b
  6/04±0/282
 B d
  7/56±0/530
 A d
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
  )2EN(0/52ﺷﺪه 
  3/88±0/240
 F a
  4/31±0/120
 E e
  4/88±0/530
 D c
 5/67±0/601
 C cb
  6/71±0/480
 B e
 7/22±0/530
 A f
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )2EN1TIC(
  3/38±0/410
 F a
  4/71±0/410
 E e
  4/8±0/650
 D c
  5/52±0/530
 C dc
  5/77±0/120
 B f
  7/30±0/431
 A g
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  )2EN2TIC(
  3/57±0/240
  F a
  4/90±0/820
  E e
  4/06±0/120
  D d
  5/80±0/240
  C d
  5/65±0/141
 B g
  6/07±0/021
  A h
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )2N(0/52ﻧﺸﺪه 
  3/77±0/190
  F a
  4/42±0/671
 E ed
  4/90±0/770
  D c
  5/07±0/530
  C cb
  6/46±0/410
 B d
  7/58±0/431
 A c
  ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم
 )1C(
  3/9±0/360
 F a
  5/13±0/2120
  E a
  6/21±0/360
  D a
  7/12±0/530
  C a
  8/23±0/120
 B a
  9/51±0/410
 A a
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN1TIC(
  3/87±0/530
 F a
  4/24±0/480
  E dc
  5/81±0/791
 D b
  5/29±0/240
 C b
  6/94±0/890
 B d
  7/34±0/360
 A e
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN2TIC(
  3/57±0/261
 F a
  4/43±0/820
 E edc
  4/9±0/480
 D c
  5/36±0/410
 C dc
  6/73±0/700
 B ed
  7/31±0/120
 A gf
ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  .اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن 
ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺨﺺﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( P<0/50)
  ..ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ در ﯾﮏ روز ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ( P<0/50)دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  ﻧﺸﺎن
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  ( CTP) دوﺳﺖﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎ -2- 3-4
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه   6-4 ﺷﮑﻞو  7-4ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ و ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ آن ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در ﺟﺪول 
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  02در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در روز  CTPﻣﻘﺪار ،  ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺟﺪول ﻧﺘﺎﯾﺞﻣﻄﺎﺑﻖ . اﺳﺖ
ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري 
ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت  CTP ﻣﯿﺰان (. P< 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
   (.  P< 0/50)ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ 
(   0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎر ( 5/12)ﺑﺮاﺑﺮ  CTPﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان  4در روز  
ﺑﯿﻦ  در روز ﭼﻬﺎرم ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ .ﺑﻮدﻧﺪ CTP از ﻧﻈﺮ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و ( 4/94)ﺑﺮاﺑﺮ  CTPﺑﺎ 
اﺧﺘﻼف  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  2/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،PAMﺷﺎﻫﺪﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي 
در ﮔﺮوه دوم ﺑﻌﺪ از ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ  CTPو اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺪار ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ 
 ،( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )،  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ   ،0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  يﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ و ( P< 0/50)
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
   (.P<0/50)اﻣﺎ ﻣﯿﺎن ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  ،ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ CTP
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  و ﺗﯿﻤﺎر (  6/63)ﺑﺮاﺑﺮ  CTPوﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان  ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 8در روز 
دوﻣﯿﻦ ( 5/88)ﺑﺮاﺑﺮ  CTPﺑﺎ  PAMﺑﻮدﻧﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  ﻫﺎﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر( 5/21)ﺑﺮاﺑﺮ  CTPﺑﺎ ( 0/52
 ،% 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،% 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  8در روز  .ﺑﻌﺪ از ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻮد CTPﻣﯿﺰان 
 ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻤ CTPﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه   ،0/ 51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
 CTPاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺑﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر داﺷﺘﻨﺪ 
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر  ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎاﯾﻦ ﺎ ﻣﯿﺎن داﺷﺘﻨﺪ اﻣ
از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5
  (.  P< 0/50) را از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري دارا ﺑﻮدﻧﺪ CTPﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  8و در ﻧﺘﯿﺠﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﯿﺰ در روز ﻧﺸﺪ 
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ﻫﺎيو ﺗﯿﻤﺎر( 7/91)ﺑﺮاﺑﺮ  CTP داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰانﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  21در روز 
ﺑﻪ  ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )،( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -
ﺑﺎ  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  .ﺑﻮدﻧﺪ CTPﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ (  5/47و  5/47، 5/76)ﺑﺮاﺑﺮ  CTPﺑﺎ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
ﺳﯿﺘﺮات  ،% 1/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  .ﺑﻌﺪ از ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻮد CTPدوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان ( 6/18)ﺑﺮاﺑﺮ  CTP
ﮐﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  CTPﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه %   2/5ﺳﺪﯾﻢ 
ﻧﯿﺰ ﺑﻪ ﻃﻮر  0/51ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﺖ  (.  P< 0/50) ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد 0/51آﻧﻬﺎ از ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  CTPو ﻣﯿﺰان  داﺷﺘﻨﺪ
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر  (. P< 0/50)داﺷﺖ   0/52ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  CTPﻣﻌﻨﯽ داري 
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از  CTPداﺷﺖ و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ  0/52ﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ   CTPﻣﯿﺰان  ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )اﻣﺎ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد  ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎر 
  (. P< 0/50) ﻧﺪاﺷﺖ CTPاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51
 وﺟﻮد داﺷﺖاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  CTPﻣﯿﺎن ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ از ﻧﻈﺮ  ﺎًآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﻘﺮﯾﺒ 61در روز 
در اﯾﻦ روز از ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻋﺒﺎرت اﺳﺖ از ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  CTPﺗﺮﺗﯿﺐ ﻣﯿﺰان (.  P< 0/50)
رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،% 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(7/01) % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،(7/38) PAMﺷﺎﻫﺪ  ،(8/86)
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )) ،(6/95) 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،((6/77 و 6/19 ،6/78) 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0/52ﻧﺸﺪه 
 ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( (6/3و  6/83) ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  ( 0/51
ازﻧﻈﺮ آﻣﺎري   ﻣﯿﺎن ﺗﻤﺎﻣﯽ ﮔﺮوه ﻫﺎي ذﮐﺮ ﺷﺪه.(5/39) ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ( 6/41)
  (.  P< 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد داﺷﺖ
 -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  و ﺗﯿﻤﺎر (  9/14)ﺑﺮاﺑﺮ  CTPﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان  02در روز 
( 8/56)ﺑﺮاﺑﺮ  CTPﺑﺎ  PAMﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮدﻧﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ( 6/38)ﺑﺮاﺑﺮ  CTPﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،% 1/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  02در روز  .ﺑﻌﺪ از ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻮد CTPدوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان 
ﮐﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي  CTPﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه   ،0/ 51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،%2/5
ﺳﯿﺘﺮات )ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (.  P< 0/50)داﺷﺘﻨﺪ 0/ 52ﺑﯿﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ CTPﺷﺎﻫﺪ و 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﺪﯾﻢ 
 CTPاز ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد ﻧﺪارد اﻣﺎ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻗﺒﻠﯽ ﻣﯿﺰان (  0/52
ف ﺑﻘﯿﻪ ﺑﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼ(  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﮐﻤﺘﺮي داﺷﺘﻪ و ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از ﺗﯿﻤﺎر 
  (. P< 0/50) ﺷﺘﻨﺪدار دا ﻌﻨﯽﻣ
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ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮐﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻪ  -6-4ﺷﮑﻞ
  (n=2)در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ   4?c داري در دﻣﺎي
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در زﻣﺎﻧﻬﺎي ( g/ufcol)CTP ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ  -7- 4ﺟﺪول 
  ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻣﺨﺘﻠﻒ 
  (روز) زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري    ﺗﯿﻤﺎر
  02  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  PAMﺷﺎﻫﺪ 
 )2C(
  3/08±0/360
 F a
  4/48±0/410
  E b
 5/88±0/650
  D b
 6/18±0/530
  C b
  7/38±0/240
  B b
  8/56±0/190
 A b
  % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 )1TIC(
  3/87±0/240
  F a
  4/57±0/650
  E cb
  5/5±0/120
 D c
  6/65±0/240
  C c
  7/01±0/360
 B c
  7/78±0/120
  A c
 % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  )2TIC(
  3/96±0/890
 F a
  4/28±0/700
  E b
  5/93±0/240
 D c
  5/84±0/240
 C c
  6/78±0/410
 B d
  7/95±0/240
 A c
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )1EN(0/51ﺷﺪه 
  3/08±0/410
 F a
  4/96±0/410
 E c
  5/23±0/770
 D c
  6/22±0/120
 C d
  6/77±0/120
 B d
  7/16±0/360
 A c
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
  )2EN(0/52ﺷﺪه 
  3/86±0/190
 F a
  4/16±0/070
 E c
  5/52±0/650
 D dc
 6/20±0/940
 C e
 6/95±0/120
 B e
 7/82±0/360
 A d
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )2EN1TIC(
  3/57±0/890
 F a
  4/66±0/070
 E c
  5/22±0/240
  D dc
  5/47±0/940
 C gf
  6/41±0/820
 B g
  7/30±0/770
 A e
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  )2EN2TIC(
  3/98±0/240
  F a
  4/94±0/240
  E d
  5/21±0/240
  D d
  5/76±0/190
  C g
  5/39±0/820
  B h
  6/38±0/120
  A f
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )2N(0/52ﻧﺸﺪه 
  3/47±0/940
  F a
  4/57±0/940
 E cb
  5/94±0/360
  D c
  6/61±0/650
  C c
  6/19±0/240
 B d
  7/56±0/940
 A c
  ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم
 )1C(
  3/96±0/890
 F a
  5/12±0/2070
  E a
  6/63±0/120
  D a
  7/91±0/890
  C a
  8/86±0/120
 B a
  9/14±0/890
 A a
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN1TIC(
  3/96±0/890
 F a
  4/96±0/190
  E c
  5/42±0/070
 D dc
  5/28±0/410
 C f
  6/83±0/480
 B f
  7/30±0/021
 A e
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN2TIC(
  3/87±0/611
 F a
  4/46±0/410
 E c
  5/81±0/240
 D dc
  5/47±0/410
 C gf
  6/03±0/820
 B f
  6/29±0/480
 A fe
ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  .اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن 
ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺨﺺﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( P<0/50)
   .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ در ﯾﮏ روز ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ( P<0/50)دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  ﻧﺸﺎن
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  (  BAL)ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ -3- 3-4
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در  7-4 ﺷﮑﻞو  8-4در ﺟﺪول 
در  BALﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺟﺪول،  ﻣﻘﺪار . ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آورده ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي  02ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در روز 
 BAL ﻣﯿﺰان (. P< 0/50)ﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﻣﺨﺘ
  (. P< 0/50)ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ 
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  BALﺑﺎ ﻣﯿﺰان  1/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  PAMﺷﺎﻫﺪ  ،ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم 4در روز 
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﻫﺎيو ﺗﯿﻤﺎرﺑﻮدﻧﺪ  BALﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ (  3/06و  3/27، 3/17)
و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -% 1/5
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ( 2/96و  2/87، 2/97، 2/87، 2/8)ﺑﺮ ﺑﺮاﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ  BALﺑﺎ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
ﺑﻪ ﻃﻮر  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ در ﺗﯿﻤﺎر در روز ﭼﻬﺎرم  BALﻣﯿﺰان ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  .ﺑﻮدﻧﺪ BALﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ 
ﺑﻮد اﻣﺎ ﻣﺎﺑﯿﻦ اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼف  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه و 0 /51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  داري ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺗﯿﻤﺎر ﻣﻌﻨﯽ
  (. P< 0/50) ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ
ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  BALﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ (  5/61)ﺑﺮاﺑﺮ  BALﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان  8در روز 
 - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
، و 3/36، 3/06، 3/66)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  BALﺑﺎ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺳﯿﺘﺮات  ﻫﺎيدر روز ﭼﻬﺎرم در ﺗﯿﻤﺎر BALﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﯿﺰان  .ﺑﻮدﻧﺪ BALﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ( 3/85
ﺑﻮد اﻣﺎ ﻣﺎﺑﯿﻦ اﯾﻦ دو  0/52ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  %  2/5و  1/5ﺳﺪﯾﻢ 
 BALﻣﯿﺰان  0/52و  0/51ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  (.  P< 0/50) ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ
اﻣﺎ ﻣﺎﺑﯿﻦ اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ دار  ،دارﻧﺪ  0/52ﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
  (. P< 0/50)وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ 
ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  BALﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ (  5/76)ﺑﺮاﺑﺮ  BALﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان 21در روز 
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  BALﺑﺎ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  21در روز  BALﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﯿﺰان  .ﺑﻮدﻧﺪ BALﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ( 3/78و  4/80)
ﺑﻮد  0/51ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه %  2/5و  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،PAMﺷﺎﻫﺪ
 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ  0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0/52اﻣﺎ ﻣﺎ ﺑﯿﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
ﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  BALﻣﯿﺰان  0/52و  0/51ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  (.  P<
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ دو  (.  P< 0/50)اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ ﺑﯿﻦ اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر  اﻣﺎ ﻣﺎ ،دارﻧﺪ  0/52
 ٣٨
 
% 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )دو ﺗﯿﻤﺎر  (.  P< 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ ﻧﯿﺰ  0/52و 0/51ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ اﻣﺎ از ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﻫﻢ اﺧﺘﻼف (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -
  (. P< 0/50)ﮐﻤﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ  BALﻣﯿﺰان  0/52و  0/51ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  BALﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ (  6/79)ﺑﺮاﺑﺮ  BALﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان 61در روز 
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  BALﺑﺎ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  و PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ .ﺑﻮدﻧﺪ BALﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ( 4/83و  4/56)
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ  ،2/5ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  . ﺷﺪﻧﺪ BALﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ دوﻣﯿﻦ و ﺳﻮﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان 
از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ اﻣﺎ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻣﯿﺰان  0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0/52ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر  0/52ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ (.  P< 0/50)داﺷﺘﻨﺪ  0/52ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  BAL
ﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ذﮐﺮ   BALﺷﺘﻨﺪ اﻣﺎاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪا BALاز ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -% 
ﮐﻤﺘﺮي از BALﻣﯿﺰان (   0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎر (.  P< 0/50)ﺷﺪه در ﺑﺎﻻ داﺷﺘﻨﺪ 
ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﻦ  BALداﺷﺖ اﻣﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎر 
  (.  p< 0/50)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر 
 BALﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ (  7/7)ﺑﺮاﺑﺮ  BALدر آﺧﺮﯾﻦ روز اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان 
ﺑﺎ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي 
 PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ .ﺑﻮدﻧﺪ BALﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ( 5/52و  5/63)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  BAL
ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات .  ﺷﺪﻧﺪ BALﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ دوﻣﯿﻦ و ﺳﻮﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان  1/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ اﻣﺎ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  2/5ﺳﺪﯾﻢ 
داﺷﺘﻨﺪ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  0/52 ،0/51ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  BALﻣﯿﺰان 
ﮐﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﯾﺮ  BALﻧﯿﺰ ﻣﯿﺰان (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎر  (. P< 0/50)
 -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺑﺎﻻ ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از 
  .داﺷﺖ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
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ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻪ  -7-4ﺷﮑﻞ
  (n=2)ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي   4?c داري در دﻣﺎي
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در زﻣﺎﻧﻬﺎي (g/ufcol) BALﮕﯿﻦ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧ -8- 4ﺟﺪول 
  ﻤﺎرﺗﯿﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻫﺮ 
  (روز) زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري    ﺗﯿﻤﺎر
  02  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  PAMﺷﺎﻫﺪ 
 )2C(
  2/14±0/410
 F a
  3/27±0/940
 E a
 4/17±0/820
  D b
 4/39±0/282
  C b
  6/14±0/332
  B b
  7/62±0/261
 A b
  % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 )1TIC(
  2/24±0/021
  F a
  3/06±0/601
  E a
  4/73±0/070
 D c
  4/49±0/820
  C b
  6/31±0/502
 B c
  6/48±0/820
 A c
 % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  )2TIC(
  2/04±0/820
 F a
  3/24±0/240
  E b
  4/23±0/940
  D c
  4/58±0/530
 C b
  5/48±0/890
 B d
  6/63±0/820
 A d
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )1EN(0/51ﺷﺪه 
  2/64±0/360
 F a
  3/70±0/940
 E c
  4/30±0/770
 D e
  4/85±0/650
 C dc
  5/25±0/190
 B ed
  5/98±0/120
 A e
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
  )2EN(0/52ﺷﺪه 
  2/93±0/820
 F a
  2/8±0/650
 E ed
  3/18±0/360
  D e
 4/24±0/530
 C ed
 5/32±0/671
 B fe
 5/39±0/410
 A e
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )2EN1TIC(
  2/63±0/240
 F a
  2/87±0/601
  E ed
  3/66±0/530
 D f
  4/80±0/820
  C gf
  4/56±0/721
 B hg
  5/63±0/240
 A g
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  )2EN2TIC(
  2/14±0/480
  F a
  2/96±0/530
  E e
  3/06±0/410
  D f
  3/78±0/120
  C g
  4/83±0/431
  B h
  5/52±0/410
  A g
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )2N(0/52ﻧﺸﺪه 
  2/62±0/360
  F a
  3/01±0/410
 E c
  4/90±0/820
  D d
  4/67±0/940
  C cb
  5/18±0/820
 B d
  6/72±0/940
 A d
  ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم
 )1C(
  2/24±0/650
 F a
  3/17±0/890
  E a
  5/61±0/070
  D a
  5/76±0/770
  C a
  6/79±0/021
 B a
  7/07±0/820
 A a
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN1TIC(
  2/33±0/820
 F a
  2/68±0/360
  E ed
  3/36±0/650
 D f
  4/53±0/650
 C e
  5/40±0/190
  B f
  5/08±0/530
 A e
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN2TIC(
  2/74±0/120
 F a
  2/97±0/940
 E ed
  3/85±0/530
 D f
  4/42±0/940
 C fe
  4/57±0/650
 B g
  5/66±0/360
 A f
ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  .اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن 
ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺨﺺﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( P<0/50)
   .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒدر ﯾﮏ ( P<0/50)دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  ﻧﺸﺎن
 ٦٨
 
  در ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس -4- 3-4
ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ  ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس 8-4 ﺷﮑﻞو  9-4در ﺟﺪول 
ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺟﺪول،  ﻣﻘﺪار  .ﮐﻤﺎن در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آورده ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ  02ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در روز 
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه  ﺑﯿﺸﺘﺮﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺶ در 
ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت  ﻣﯿﺰان (. P< 0/50)ﺷﺪ 
  (. P< 0/50)ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ 
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه، PAMﺷﺎﻫﺪ  ،ﺗﻨﻬﺎ در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم 4و  0ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي 
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد داﺷﺖ  و در (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5
  (. P< 0/50)ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
 4اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ روز  8ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در روز 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5 ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ)ﻧﺸﺎن داد ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي 
اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري در ﺷﻤﺎرش  8ﺗﺎ  4ﮐﻪ در روزﻫﺎي (   0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51
ﺑﻪ ﻃﻮر  21ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ در روز  (. P< 0/50) ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﻧﺸﺎن ﻧﺪادﻧﺪ
  (. P< 0/50)داﺷﺘﻨﺪ  8اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﯿﺸﺘﺮي از روز  ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي
و  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،(  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﯿﺸﺘﺮي از روز  61در روز  ،0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  %2/5
  (. P< 0/50) داﺷﺘﻨﺪ 21
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي  02در روز  ،0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ   2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ (    0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -
  (. P< 0/50)داﺷﺘﻨﺪ  61اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﯿﺸﺘﺮي از روز 
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮسﺑﺎ ﻣﯿﺰان  PAMﺷﺎﻫﺪ  وﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  4در روز 
و  0/52ﺑﻮدﻧﺪ و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮسﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ (  5/41 و 5/52)
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ( 4/64و  4/4)اﺑﺮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮسﻣﯿﺰان ﺑﺎ  % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان در روز ﭼﻬﺎرم ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  .ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮسﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ 
اﻣﺎ ﺑﯿﻦ  ،ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﻦ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ وﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ
(  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي
  (. P< 0/50)ﺑﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ 
 ٧٨
 
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و (  5/64)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﺮاﺑﺮ  8در روز 
ﺑﺎ ﻣﯿﺰان (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﺎﯾﺴﯿﻦ ﻧ -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي 
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي ( 4/67و  4/98)ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ 
و  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي و دوﻣﯿﻦ  PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ .اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻮدﻧﺪ
ﺑﯿﻦ .  از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻮدﻧﺪ ﻫﺎﺳﻮﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ اﻣﺎ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و  2/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﻫﺎيﺑﯿﺸﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮسﻣﯿﺰان 
  (. P< 0/50)داﺷﺘﻨﺪ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و (  7/38)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﺮاﺑﺮ  21در روز 
ﺑﺎ ﻣﯿﺰان (  0/52ﺎﯾﺴﯿﻦ ﻧ -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي 
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي ( 5/61و  5/63)ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ 
، ﺳﯿﺘﺮات 1/5دوﻣﯿﻦ و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ .اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻮدﻧﺪ
ﺮ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺳﻮﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈ 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  2/5ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  0/52، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 0/51ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزﻣﺎﯾﺸﺎت  21در روز  .ﺑﻮدﻧﺪ
از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس ﻣﻌﻨﯽ داري  ﮐﺎﻫﺶ(  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ( 
اﻣﺎ ﻣﯿﺎن ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه  ،دادﻧﺪاورﺋﻮس ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﻮﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن 
  (.p<0/50)ﻧﺸﺪ
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و (  8/31)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﺮاﺑﺮ  61در روز 
ان ﺑﺎ ﻣﯿﺰ(  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي 
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي ( 5/75و  5/48)ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ 
، ﺳﯿﺘﺮات 1/5دوﻣﯿﻦ و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ .اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻮدﻧﺪ
ن ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺳﻮﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰا 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،2/5ﺳﺪﯾﻢ 
ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺎ  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  0/51اﻣﺎ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻮدﻧﺪ
  (. P< 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎر آزﻣﺎﯾﺸﺎت  61در روز  ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ
  (. P< 0/50)ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ   ي ﻗﺒﻠﯽﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر (  9/10)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﺮاﺑﺮ  02در روز 
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ( 6/40)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﺮاﺑﺮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
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و  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ .ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻮدﻧﺪ
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس  و ﭼﻬﺎرﻣﯿﻦ ﺳﻮﻣﯿﻦ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ دوﻣﯿﻦ، 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس  0/52ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  .اورﺋﻮس ﺑﻮدﻧﺪ
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري  داﺷﺖ اﻣﺎ ﺑﯿﻦ اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0/51اورﺋﻮس ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ت ﺳﺪﯾﻢ ﺳﯿﺘﺮا)و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (.  P< 0/50)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻗﺒﻠﯽ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5
  .داﺷﺘﻨﺪ(  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺗﯿﻤﺎر 
  
  
 
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در روز ﻫﺎي  -8-4ﺷﮑﻞ 
  (n=2)در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ   4?c ﻧﮕﻪ داري در دﻣﺎيﻣﺨﺘﻠﻒ 
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در  (g/ufcol) ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس -9- 4ﺟﺪول 
  زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر
  (روز) زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري    ﺗﯿﻤﺎر
  02  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  PAMﺷﺎﻫﺪ 
 )S2C(
  4/52±0/551
 F a
  5/41±0/120
 E a
 6/42±0/820
  D b
 6/19±0/940
  C b
  7/52±0/261
  B b
  8/62±0/601
 A b
  % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 )S1TIC(
  4/92±0/530
 D a
  4/17±0/650
  D b
  5/76±0/940
 C c
  6/63±0/770
 B c
  6/78±0/120
 B c
  7/26±0/410
 A c
 % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  )S2TIC(
  4/43±0/961
 D a
  4/64±0/770
  D c
  5/75±0/360
  C dc
  6/13±0/530
 B c
  6/87±0/530
 BA c
  7/40±0/820
 A d
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )S1EN(0/51ﺷﺪه 
  4/02±0/360
 D a
  4/65±0/720
 D cb
  5/43±0/360
 C d
  5/39±0/643
 B d
  6/84±0/35
 A dc
  6/16±0/601
 A f
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
  )S2EN(0/52ﺷﺪه 
  4/03±0/530
 D a
  4/04±0/820
 D c
  5/12±0/820
  C e
 5/18±0/070
  B d
 6/42±0/530
 B d
 6/78±0/410
 A f
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )S2EN1TIC(
  4/91±0/770
 D a
  4/34±0/530
 D c
  4/98±0/240
 C f
  5/63±0/530
  B e
  5/48±0/940
 BA fe
  6/22±0/410
 A h
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  )S2EN2TIC(
  4/33±0/431
  D a
  4/56±0/692
  D cb
  4/67±0/240
  D f
  5/61±0/360
  C e
  5/75±0/570
  B f
  6/40±0/360
  A i
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )S2N(0/52ﻧﺸﺪه 
  4/62±0/190
  F a
  4/98±0/240
 E b
  5/96±0/480
  D c
  6/4±0/820
  C c
  6/35±0/311
 B dc
  7/60±0/940
 A e
  ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم
 )S1C(
  4/13±0/650
 F a
  5/52±0/841
  E a
  6/64±0/360
  D a
  7/38±0/311
  C a
  8/31±0/770
 B a
  9/10±0/821
 A a
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )S1EN1TIC(
  4/72±0/190
 D a
  4/38±0/530
  C b
  5/41±0/940
 C e
  5/86±0/650
  B d
  6/62±0/1502
 A d
  6/94±0/650
 A g
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )S1EN2TIC(
  4/23±0/240
 E a
  4/37±0/530
 D b
  5/21±0/190
 D e
  5/66±0/940
 C d
  6/00±0/650
 B e
  6/54±0/360
 A g
ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  .اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن 
ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺨﺺﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( P<0/50)
   .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ در ﯾﮏ روز ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ( P<0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار دﻫﻨﺪه  ﻧﺸﺎن
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  در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺣﺴﯽ ﯾﺎﺑﯽزﻧﺘﺎﯾﺞ ار - 4-4
  ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ -1- 4-4
ﺟﺪول  .ﺑﺎﻓﺖ و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ،ﺑﻮ ،رﻧﮓ ﺷﺎﺧﺺ ﭼﻬﺎرﺑﺎ  ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ 
ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ،  ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮي 9- 4 ﺷﮑﻞو  01-4
ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺟﺪول،  ﻣﻘﺪار ﻋﺪدي ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ در ﺗﻤﺎﻣﯽ  .دﻫﻨﺪ ﻣﯽ ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري را ﻧﺸﺎن
ﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧ 02ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در روز 
ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﻓﯿﻠﻪ  ﻣﯿﺰان. ( P< 0/50)آزﻣﺎﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
   .( P< 0/50)ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ 
 - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر (  8/2)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ  4در روز 
ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﺗﯿﻤﺎر .ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻮدﻧﺪ( 9/2)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺑﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر  9ﺑﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  0/52، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 0/51
در ﺻﻮرﺗﯽ  ،ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﯿﺰ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪﻨﺪ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ ﺷﺘاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪا
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي . ( P< 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار داﺷﺘﻨﺪ ( ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر)ﮐﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 2/5، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﺑﺎ ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5 ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ)و (  0/51
ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﻣﯿﺰان  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ . ( P< 0/50)داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ و از ﻧﻈﺮ ﻋﺪدي ﻣﺎﺑﯿﻦ اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮدﻧﺪ  
ﻣﻌﻨﯽ دار اﻣﺎ ﺑﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼف  ،ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺪاﺷﺖ 8/4ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ 
  .داﺷﺖ
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (  5/8)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ  8در روز  
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ( 8/4)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5
و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  .ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻮدﻧﺪ
ﺑﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر  (8و  8/2، 8/2)ﺑﺮاﺑﺮ  ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ(  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
در ﺻﻮرﺗﯽ  ،ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﯿﺰ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ ﺷﺘﻨﺪاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪا
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي . ( P< 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار داﺷﺘﻨﺪ  7ﺑﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ  PAMﮐﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  و 0/52، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات . ( P< 0/50)ﺑﻮدﻧﺪ   ﻫﺎاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ و از ﻧﻈﺮ ﻋﺪدي ﻣﺎﺑﯿﻦ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر PAM
  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ  داﺷﺖ اﻣﺎ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  7/4ﺑﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ  1/5ﺳﺪﯾﻢ 
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ﺗﯿﻤﺎر  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 7ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ   PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ . ( P< 0/50)ف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺪاﺷﺖ اﺧﺘﻼ
  .( P< 0/50)ي از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻌﻨﯽ دار ﮐﺎﻫﺶﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم 
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر (  4/8)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ  21در روز 
ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  .ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻮدﻧﺪ( 7/4)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52
ﺑﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ ( 6/8و  6/8 ،7، 6/8)ﺑﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5
در ﺻﻮرﺗﯽ ﮐﻪ اﯾﻦ  ،داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﯿﺰ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي . ( P< 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار داﺷﺘﻨﺪ PAMو ﺷﺎﻫﺪ  1/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0/52، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات . ( P< 0/50)ﺑﻮدﻧﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري داﺷﺘﻨﺪ و از ﻧﻈﺮ ﻋﺪدي ﻣﺎﺑﯿﻦ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  PAM
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار داﺷﺖ اﻣﺎ ﺑﺎ  ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  ذﮐﺮ ﺷﺪه ﻗﺒﻠﯽﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  6ﺑﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ  1/5ﺳﺪﯾﻢ 
 5/6ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ   PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ . ( P< 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺪاﺷﺖ   PAM
  .( P< 0/50)ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﻧﺸﺎن داد  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (  3/6)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ  61در روز 
(  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ (  6و  5/8، 6 ،6)ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ، 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ،2/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  .ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻮدﻧﺪ
 .دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻮدﻧﺪ(  5/2، 5 ،5 ،5)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  0/52و  0/51
ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري  4/2ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ  PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
  .( P< 0/50)ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد 
ﺳﯿﺘﺮات )ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر ( 2/2)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﯿﺴﺘﻢ آزﻣﺎﯾﺸﺎت در روز 
ﺗﯿﻤﺎر  .ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻮدﻧﺪ( 5)ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﺪﯾﻢ 
ﺑﺎ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺑﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﯿﺰ ( 4/4)ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ  ،0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،2/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ . ( P< 0/50)ﻫﺪه ﻧﺸﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎ
، 4/2 ،4) ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  0/52ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
 PAMو ﺷﺎﻫﺪ  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  .دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻮدﻧﺪ( 4/2و  3/8
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ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮي ﮐﻤﺘﺮي از دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ و ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ (  3و  3/2)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ 
  . ( P< 0/50)داﺷﺘﻨﺪ ( ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر)ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم 
  
  
در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن  روﻧﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ -9-4ﺷﮑﻞ 
  در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  4?c داري در دﻣﺎي
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ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در زﻣﺎﻧﻬﺎي  ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  -01- 4ﺟﺪول 
  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر
  (روز) زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري    ﺗﯿﻤﺎر
  02  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  PAMﺷﺎﻫﺪ 
 )2C(
  9/8±0/44
  F a
  8/4±0/745
 E cb
 7±0/707
  D c
 5/6±0/745
  C d
  4/2±0/745
 B dc
  3±0/745
 A c
  % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 )1TIC(
  01±0
  F a
  8/6±0/745
 E cba 
  7/4±0/745
 D cb
  6±0/707
 C dc
  4/4±0/744
 B c
  3/2±0/744
  A c
 % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  )2TIC(
  9/8±0/44
 F a
  8/8±0/744
  E cba
  7/6±0/745
  D cba
  6/4±0/745
 C cb
  5±0/745
 B b
  4±0/745
 A b
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )1EN(0/51ﺷﺪه 
  9/8±0/44
 F a
  9±0
 E ba
  7/8±0/744
 D cba
  6/6±0/745
 C cb
  5±0/745
 B b
  4/2±0/744
 A b
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
  )2EN(0/52ﺷﺪه 
  9/8±0/44
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  9±0
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  D ba
 6/8±0/744
 C ba
 5/2±0/745
  B b
  4/4±0/707
 A ba
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )2EN1TIC(
  01±0
 F a
  9±0
 E ba
  8/4±0/745
 D a
  7±0
  C ba
  5/8±0/744
 B a 
  4/4±0
 A ba
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  )2EN2TIC(
  9/8±0/44
  F a
  9/2±0/744
  E a
  8/4±0/745
  D a
  7/4±0/745
  C a
  6±0/745
  B a
  5±0/745
  A a
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )2N(0/52ﻧﺸﺪه 
  01±0
  F a
  8/8±0/744
 E cba
  7/6±0/745
  D cba
  6/4±0/745
  C cb
  5±0/745
 B cb
  3/8±0/745
 A b
  ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم
 )1C(
  9/8±0/44
 F a
  8/2±0/638
  E c
  5/8±0/638
  D d
  4/8±0/745
  C e
  3/8±0/745
 B d
  2/2±0/638
 A d
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN1TIC(
  01±0
 F a
  8/6±0/745
  E cba
  8±0/707
 D ba
  6/8±0/744
  C ba
  6±0/744
  B a 
  4/2±0/744
 A b
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN2TIC(
  01±0
 F a
  8/6±0/745
 E cba
  8/2±0/744
 D ba
  6/8±0/744
 C ba
  6±0/745
 B a
  4/4±0
 A ba
ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺣﺮوف ﺑﺰرگ  .اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن 
ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺨﺺﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( P<0/50)
   .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ در ﯾﮏ روز ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ( P<0/50)دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  ﻧﺸﺎن
 ٤٩
 
  ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ در ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ -2- 4-4
ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  رﻧﮓﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺷﺎﺧﺺ  01-4 ﺷﮑﻞو  11-4ﺟﺪول 
 رﻧﮓﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺟﺪول،  ﻣﻘﺪار ﻋﺪدي ﺷﺎﺧﺺ . دﻫﻨﺪ ﻣﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري را ﻧﺸﺎن
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي  02در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در روز 
ﺷﺎﺧﺺ  ﻣﯿﺰان(.  P< 0/50)ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
  (. P< 0/50)ﺪاﺷﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧ رﻧﮓ
و  0/51ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر(  8/2)ﺑﺮاﺑﺮ  رﻧﮓﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ  4در روز 
ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) و(  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52
ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﯿﺰ ﺑﺎ  .ﺑﻮدﻧﺪ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪز ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ا( 9/2و  9، 9، 9)ﺑﺮاﺑﺮ  ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ رﻧﮓ
ﻫﯿﭻ ﮐﺪام از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ و از ﻧﻈﺮ ﻋﺪدي ﻣﺎﺑﯿﻦ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و 
  (. P< 0/50) ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮدﻧﺪ
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (  6/2)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﺮاﺑﺮ  8در روز 
( 8/4)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﺮاﺑﺮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ، 2/5، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 1/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  .ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ
ﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﺑﺎ ﻫ(  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،0/51
 ،0/52ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  (.>P 0/50)ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ 
ﮐﻪ از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺪار دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ  PAMو ﺷﺎﻫﺪ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
  (. P< 0/50)ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (  5/2)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﺮاﺑﺮ  21در روز 
ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،0/51ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  .ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ(  7/2و  7/4)
ﺑﺎ ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، 0/52
 0/50)ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ، دوﻣﯿﻦ و ﺳﻮﻣﯿﻦ دﺳﺘﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ 
ﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺸﺎن داد اﻣﺎ ﺑﺎ ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺑﺎ ﺗﯿﻤ% 2/5ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  (.  P<
و ﺳﯿﺘﺮات  PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  (.  P< 0/50)ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺑﺎﻻ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد 
ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار داﺷﺘﻨﺪ ( 6/2)ﻧﯿﺰ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﺮاﺑﺮ %  1/5ﺳﺪﯾﻢ 
  (. P< 0/50) ﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪاﻣﺎ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤ
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر  ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ(  3/6)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﺮاﺑﺮ  61در روز 
. ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ( 6/2)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﺮاﺑﺮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -% 2/5
 ٥٩
 
( 5)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﺮاﺑﺮ  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه /. 51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ 
اﻣﺎ (.  P< 0/50)از ﻧﻈﺮ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ  و ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار داﺷﺘﻨﺪ دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ 
، ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52،  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 2/5، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 1/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﺑﺎ ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
اﻣﺎ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ  ،ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و دوﻣﯿﻦ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ
  (. P< 0/50)دار داﺷﺘﻨﺪ 
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر (  2/6)وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﺮاﺑﺮ در روز ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ( 5)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﺮاﺑﺮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
 دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر 4/4ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎر . رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  (.  P< 0/50)ﺑﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺪاﺷﺖ رﻧﮓ ﺑﻮد وﻟﯽ  از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ
ﺳﻮﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﻮد اﻣﺎ ﺑﯿﻦ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  3/4ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ  PAM
 ،0/52ﺸﺪه ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧ ،0/52،  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 0/51، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 2/5، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
  (. P< 0/50)ﻧﺪارد ﺑﻪ ﻋﻼوه اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻧﯿﺰ اﺧﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري ﻧﺪارﻧﺪ 
  
رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ روﻧﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي  -01-4ﺷﮑﻞ 
  در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ   4?c ﻧﮕﻪ داري در دﻣﺎي
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ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در  -11- 4ﺟﺪول 
  زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر
  (روز) زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري    ﺗﯿﻤﺎر
  02  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  PAMﺷﺎﻫﺪ 
 )2C(
  01±0
  F a
  8/6±0/745
 E ba
  7/6±0/744
  D b
 6/2±0/744
  C c
  5±0
 B b
  3/4±0/745
 A c
  % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 )1TIC(
  01±0
  F a
  8/6±0/745
 E ba 
  7/8±0/745
 D ba
  6/2±0/744
 C c
  5/2±0/744
 B ba
  3/6±0/745
  A cb
 % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  )2TIC(
  01±0
 F a
  8/8±0/744
  E ba
  7/8±0/744
  D ba
  6/4±0/745
 C cb
  5/2±0/744
 B ba
  3/8±0/744
 A cb
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )1EN(0/51ﺷﺪه 
  01±0
 F a
  9±0
 E a
  7/8±0/744
 D ba
  6/6±0/745
 C cba
  5/4±0/707
 B ba
  4/2±0/744
 A cb
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
  )2EN(0/52ﺷﺪه 
  9/8±0/44
 E a
  9±0
 E a
  8±0
  D ba
 6/6±0/744
 C cba
 5/6±0/638
  B ba
  4±0/707
 A cb
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )2EN1TIC(
  01±0
 E a
  9±0
 E a
  8/4±0/745
 D a
  7/2±0/638
  C ba
  5/6±0/498
 B ba 
  4/4±0/745
 A ba
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  )2EN2TIC(
  01±0
  F a
  9/2±0/744
  E a
  8/4±0/745
  D a
  7/4±0/498
  C a
  6/2±0/707
  B a
  5±0/707
  A a
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )2N(0/52ﻧﺸﺪه 
  01±0
  F a
  8/8±0/744
 E ba
  7/6±0/745
  D b
  6/6±0/745
  C cba
  5/4±0/707
 B ba
  4±0/707
 A cb
  ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم
 )1C(
  9/8±0/44
 F a
  8/2±0/638
  E b
  6/2±0/638
  D c
  5/2±0/638
  C d
  3/6±0/498
 B c
  2/6±0/745
 A d
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN1TIC(
  01±0
 F a
  8/6±0/745
  E ba
  7/6±0/707
 D b
  7±0/707
  C cba
  5/6±0/744
  B ba 
  4/2±0/744
 A cb
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN2TIC(
  01±0
 E a
  8/6±0/745
 E ba
  7/8±0/745
 D ba
  6/8±0/744
 C cba
  5/8±0/745
 B ba
  4/2±0/707
 A cb
ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  .اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن 
ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺨﺺﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( P<0/50)
   .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ در ﯾﮏ روز ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ( P<0/50)دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار 
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  ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ در ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ -3- 4-4
ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ 11- 4 ﺷﮑﻞو  21- 4ﺟﺪول 
ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺟﺪول،  ﻣﻘﺪار ﻋﺪدي ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ در ﺗﻤﺎﻣﯽ . دﻫﻨﺪ ﻣﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري را ﻧﺸﺎن
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  02ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در روز 
ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ  ﻣﯿﺰان (. P< 0/50)آزﻣﺎﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
  (. P< 0/50)رﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎ
ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ  (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  PAMﺷﺎﻫﺪ  ،ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﻫﺎيﺗﯿﻤﺎر 4در روز 
 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر (  8/2)ﺑﺮاﺑﺮ  ﺑﺎﻓﺖ
ﺳﺎﯾﺮ  .ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﺎﻓﺖﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ( 9/2) ﺑﺎﻓﺖﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -% 
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﻫﯿﭻ ﮐﺪام از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ و از ﻧﻈﺮ ﻋﺪدي ﻣﺎﺑﯿﻦ 
   (. P< 0/50)ﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮدﻧﺪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و ﺑﯿﺸ
،  0/52ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ (  6/4)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮاﺑﺮ  8در روز 
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ( 8/6و  8/4، 8/2، 8/2)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ  ﺑﺎﻓﺖﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -
ﺑﻪ ﻃﻮر  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه % 2/5و  1/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ . ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﺎﻓﺖﺷﺎﺧﺺ 
ﺳﯿﺘﺮات )و  0/51ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  (. P< 0/50)ﻣﻌﻨﯽ داري ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﮐﻤﺘﺮي از ﺑﯿﺸﺘﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺘﻨﺪ 
ﻧﯿﺰ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﯿﭻ ﮐﺪام از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﺪﯾﻢ 
  (. P< 0/50)ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ و از ﻧﻈﺮ ﻋﺪدي ﻣﺎﺑﯿﻦ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮدﻧﺪ 
% 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر  ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ(  5)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮاﺑﺮ  21در روز 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  .ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ( 7/4)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -
 -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،0/51ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺘﺮﯾﻦ، دوﻣﯿﻦ و ﺳﻮﻣﯿﻦ دﺳﺘﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﺎ ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸ(  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ  ﺑﺎ(  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎر  ( P< 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ 
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار داﺷﺖ ( دﺳﺘﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﺳﻮﻣﯿﻦ % )1/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ( 7)ﺑﺎﻓﺖ 
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ﻫﺎيﺗﯿﻤﺎر ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ(. P< 0/50)وﻟﯽ ﺑﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺪاﺷﺖ 
اﻣﺎ ﺑﺎ ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از  داﺷﺘﻨﺪﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  0/52 و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه% 2/5
و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  (. P< 0/50) ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪﯽ دار ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺑﺎﻻ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨ
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ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار داﺷﺘﻨﺪ اﻣﺎ ﺑﺎ ( 6/2)ﺑﺮاﺑﺮ  ﺑﺎﻓﺖﻧﯿﺰ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ %  1/5
  (. P< 0/50)ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ 
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (  3/6) ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮاﺑﺮ 61در روز 
 6)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ،0/51ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ . ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ( 6/2و 
( 5/2و  5/4، 5/4)و  ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5 ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ)و  0/52
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  0/52ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ . ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪدوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از 
از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ (  0/51
ﻧﯿﺰ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ % 2/5و  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  (. P< 0/50)ﺪاﺷﺘﻨﺪ ﻧ
  (.P<0/50)ﻫﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮددوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﻧﺸﺎن داد و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري از ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر 
% 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر  ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ(  3)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮاﺑﺮ  02در روز 
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي . ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ( 4/8)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) و(  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ( 4/6و  4/4، 4/4)ﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑ ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -
، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (. P< 0/50)ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﯿﻠﻪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ 
ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه و  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  و 0/51
 (. P< 0/50)ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻮﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺳ دادﻧﺪ وﻟﯽ ﺑﺎداري ﻧﺸﺎن 
، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 2/5ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻧﯿﺰ  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ 
ي ﻧﺸﺎن و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0/51
  (. P< 0/50) ﻧﺪادﻧﺪ
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روﻧﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  -11-4ﺷﮑﻞ
  در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  4?c ﻧﮕﻪ داري در دﻣﺎي
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ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در  -21- 4ﺟﺪول 
  زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر
  (روز) زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري    ﺗﯿﻤﺎر
  02  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  PAMﺷﺎﻫﺪ 
 )2C(
  9/8±0/744
  F a
  8/2±0/638
 E b
  7±0/707
  D c
 6/2±0/638
  C c
  4/8±0/638
 B c
  3/2±0/745
 A dc
  % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 )1TIC(
  01±0
  F a
  8/6±0/745
 E ba 
  7/4±0/498
 D b
  6/2±0/638
 C c
  5±0/707
 B c
  3/2±0/745
  A dc
 % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  )2TIC(
  9/8±0/744
 F a
  8/6±0/745
  E ba
  7/6±0/745
  D b
  6/6±0/745
 C cb
  5±0/707
 B c
  3/8±0/744
  A cb
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )1EN(0/51ﺷﺪه 
  9/8±0/744
 F a
  9±0
 E ba
  7/8±0/744
 D ba
  6/6±0/745
 C cba
  5/4±0/745
 B b
  3/8±0/744
 A cb
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
  )2EN(0/52ﺷﺪه 
  9/8±0/44
 E a
  9±0/707
 E ba
  8/2±0/744
  D a
 6/8±0/744
  C cba
 5/6±0/745
  B ba
  3/8±0/638
 A cb
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )2EN1TIC(
  9/6±0/744
 F a
  9/2±0/744
 E a
  8/4±0/498
 D a
  7±0
  C ba
  6±0/707
 B a 
  4/4±0/638
  A ba
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  )2EN2TIC(
  9/8±0/44
  E a
  9/2±0/744
  E a
  8/6±0/745
  D a
  7/4±0/745
  C a
  6/2±0/744
  B a
  4/8±0/745
  A a
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )2N(0/52ﻧﺸﺪه 
  9/8±0/44
  E a
  8/4±0/498
 E ba
  7/6±0/745
  D b
  6/4±0/745
  C cb
  5/4±0/745
 B b
  4±0/745
 A cb
  ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم
 )1C(
  01±0
 F a
  8/2±0/638
  E b
  6/4±0/498
  D d
  5±0/638
  C d
  3/6±0/745
 B d
  3±0/707
 A d
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN1TIC(
  9/8±0/44
 E a
  8/6±0/745
  E ba
  8±0/707
 D ba
  6/8±0/707
  C cba
  5/2±0/744
  B b
  4/4±0/638
 A ba
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN2TIC(
  01±0
 E a
  8/2±0/638
 E b
  8/2±0/744
 D a
  7/2±0/744
 C cba
  5/6±0/498
 B ba
  4/6±0/707
 A ba
ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  .اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن 
ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺨﺺﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( P<0/50)
   .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ در ﯾﮏ روز ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ( P<0/50)دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار 
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  ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻﻗﺎﺑﻠﯿﺖ  -4- 4-4
ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در  ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ 21-4 ﺷﮑﻞو  31-4ﺟﺪول 
ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺟﺪول،  ﻣﻘﺪار ﻋﺪدي ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ در . دﻫﻨﺪ ﻣﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري را ﻧﺸﺎن ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي  02ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در روز 
ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ  ﻣﯿﺰان (. P< 0/50)ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
  (. P< 0/50)ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ 
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ (  8/2)ﺑﺮاﺑﺮ  ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ 4در روز 
ﺑﺎ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )،  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،0/51
ﺳﺎﯾﺮ  .ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ( 9/2و  9/60، 9، 9) ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽﻣﯿﺰان 
ر ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ و از ﻧﻈﺮ ﻋﺪدي ﻣﺎﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﻫﯿﭻ ﮐﺪام از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دا
  (. P< 0/50)ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮدﻧﺪ 
 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و (  6/2)ﺑﺮاﺑﺮ  ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ 8در روز 
( 8/64و  8/4) ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽﺑﺎ ﻣﯿﺰان (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -% 
و 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  .ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ( 7/6و  7/3، 7/2)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﺑﺮاﺑﺮ   0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 0/51، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 2/5ﯾﻢ اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪ (. P< 0/50) ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، 0/52
   (. P< 0/50)ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري را ﻧﺸﺎن ﻧﺪادﻧﺪ  (ﺗﯿﻤﺎر و دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ)ز ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﻫﯿﭽﮑﺪام 
ﺳﯿﺘﺮات ) ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و(  5/2)ﺑﺮاﺑﺮ  ﮐﻠﯽ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش 21در روز 
 ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ(  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﺪﯾﻢ 
و % 2/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  .ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ( 7/4و  7/60)
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﮐﺎﻫﺶ ( 6/64)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﺑﺮاﺑﺮ  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
 - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، 0/52، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 0/51اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  (. P< 0/50)ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﯿﭽﮑﺪام از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و دوﻣﯿﻦ (  0/51ﯾﺴﯿﻦ ﻧﺎ -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺑﺎ % 1/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  (. P< 0/50)ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري را ﻧﺸﺎن ﻧﺪادﻧﺪ 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش (  6/31و  6)ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ 
  (. P< 0/50)ﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ ﮐﻠﯽ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ و ﻧ
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 -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﯿﻤﺎر (  3/6)ﺑﺮاﺑﺮ  ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ 61در روز 
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ( 5/68) ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ(  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ % 2/5، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ %1/5، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  .ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ
و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ  0/52رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
 -%  1/5ﺪﯾﻢ ﺳﯿﺘﺮات ﺳ) ،0/52اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  (. P< 0/50)ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ 
ﻧﺴﺒﺖ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
   (. P< 0/50)ﺑﻪ ﻫﯿﭽﮑﺪام از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و دوﻣﯿﻦ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري را ﻧﺸﺎن ﻧﺪادﻧﺪ 
ﺳﯿﺘﺮات )ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر (  2/6)ﺑﺮاﺑﺮ  ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ 02در روز 
 ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ( 5) ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ(  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﺪﯾﻢ 
ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه % 2/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  .ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ
و دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ  ﯿﻤﺎرﻫﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺸﺎن دادﻧﺪﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗ( 3/39و  3/68)ﺑﺮاﺑﺮ 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، 0/52، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 0/51اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  (. P< 0/50) ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﺑﻮدﻧﺪ
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/52
ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  (. P< 0/50)ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و دوﻣﯿﻦ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري را ﻧﺸﺎن ﻧﺪادﻧﺪ  ﻫﯿﭽﮑﺪام از
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ( 3/2)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ  PAM
اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎر  (. P< 0/50)ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﻧﺸﺎن داد و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺖ 
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ( 3/33)ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  (. P< 0/50)از ﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد ( PAMﺷﺎﻫﺪ )دوﻣﯿﻦ و ﺳﻮﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر 
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روز ﻫﺎي ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ روﻧﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮات  -21-4ﺷﮑﻞ
  در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  4?c ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻪ داري در دﻣﺎي
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ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن  ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺷﺎﺧﺺ  -31- 4ﺟﺪول 
  در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر
  (روز) زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري    ﺗﯿﻤﺎر
  02  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  PAMﺷﺎﻫﺪ 
 )2C(
  9/68±0/744
  F a
  8/4±0/745
 E ba
  7/2±0/744
  D b
 6±0/744
  C c
  4/66±0
 B b
  3/2±0/745
 A c
  % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 )1TIC(
  01±0
  F a
  8/6±0/745
 E ba 
  7/3±0/745
  D b
  6/31±0/744
 C c
  4/78±0/744
 B b
  3/33±0/745
  A cb
 % 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
  )2TIC(
  9/68±0
 F a
  8/37±0/744
  E ba
  7/66±0/744
  D ba
  6/64±0/745
 C b
  5/70±0/744
 B b
  3/78±0/744
 A b
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )1EN(0/51ﺷﺪه 
  9/68±0
 F a
  9±0
  E a
  7/8±0/744
 D ba
  6/6±0/745
 C ba
  5/72±0/707
 B b
  4/60±0/744
 A ba
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
  )2EN(0/52ﺷﺪه 
  9/8±0/44
 E a
  9±0
 E a
  8/31±0
  D ba
 6/37±0/744
 C ba
 5/74±0/638
  B ba
  4/60±0/707
 A ba
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )2EN1TIC(
  9/39±0
 F a
  9/60±0
 E a
  8/4±0/745
 D a
  7/60±0/638
  C a
  5/08±0/498
 B ba 
  4/04±0/745
  A ba
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  )2EN2TIC(
  9/68±0
  F a
  9/2±0/744
  E a
  8/64±0/745
  D a
  7/4±0/498
  C a
  5/08±0/707
  B a
  4/39±0/707
  A a
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
 )2N(0/52ﻧﺸﺪه 
  01±0
  F a
  8/66±0/744
 E ba
  7/6±0/745
  D b
  6/64±0/745
  C b
  4/78±0/707
 B b
  3/39±0/707
 A b
  ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم
 )1C(
  9/68±0/44
 F a
  8/2±0/638
  E b
  6/2±0/638
  D c
  5/2±0/638
  C d
  3/37±0/498
 B c
  2/6±0/745
 A d
%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN1TIC(
  9/68±0
 F a
  8/6±0/745
  E ba
  7/68±0/707
 D ba
  6/68±0/707
  C ba
  5/6±0/744
  B ba 
  4/31±0/744
 Aba
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
 0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  )1EN2TIC(
  01±0
 F a
  8/64±0/745
 E ba
  8/60±0/745
 D ba
  6/39±0/744
 C ba
  5/8±0/745
 B ba
  4/72±0/707
 A ba
ﺣﺮوف ﺑﺰرگ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار  .اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر از ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن ±ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﮑﺮارآن 
ﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺨﺺﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر در روز ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( P<0/50)
   .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒدر ﯾﮏ روز ( P<0/50)دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار 
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  ﺳﻨﺠﺶ ﻣﯿﺰان ﮐﺎراﯾﯽ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ - 5-4
دﺳﺘﮕﺎه   501C°ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ارزﯾﺎﺑﯽ ﮐﺎراﯾﯽ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ زﺋﯿﻦ در دﻣﺎي 
  .آﻣﺪه اﺳﺖ 41-4ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه، در ﺟﺪول 
ﺑﺎزده ﮐﻞ و ﻣﺤﺘﻮي ﮐﻞ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ در ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ  ،رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽدر ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﮐﺎراﯾﯽ 
درﺻﺪ  89/13و  26 ،94/98دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ  501C°ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ زﺋﯿﻦ در دﻣﺎي 
 ﻣﻘﯿﺎﺳﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺟﻬﺖ ﻧﺸﺎن دادن اﻧﺪازه ذرات رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده Dﺷﺎﺧﺺ . اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ
درﺻﺪ از ذرات ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﯿﻦ در ﻣﺤﺪوده زﯾﺮ  01دﻫﺪ ﮐﻪ  ﻣﯽ ﻧﺸﺎن D(0/1. )ﺷﻮد ﻣﯽ
درﺻﺪ از ذرات ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه در  05دﻫﺪ ﮐﻪ  ﻣﯽ ﻧﺸﺎن D(0/5) .ﻣﯿﮑﺮوﻣﺘﺮ ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ 2/963
 76/124ﮐﻤﺘﺮ از ﻣﺤﺪوده  D(0/9)از ذرات % 09و ﺗﻮزﯾﻊ  ﻣﯿﮑﺮوﻣﺘﺮ ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ 11/208ﻣﺤﺪوده زﯾﺮ 
 .ﻣﯿﮑﺮوﻣﺘﺮ ﺑﻮد
ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﮐﺎراﯾﯽ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ زﺋﯿﻦ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه  ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ . 41- 4ﺟﺪول 
  501C° در دﻣﺎي دروﻧﯽ 
ﮐﺎراﯾﯽ رﯾﺰ   )%(ﺑﺎزده ﮐﻞ 
  )%(ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ 
ﻣﻘﺪار ﮐﻞ ﻣﻮاد 
  )%(ﺟﺎﻣﺪ 
  D1 (0/1) 
  mµ 
  
  D (0/5)   
  mµ 
  
  D (0/9) 
  mµ 
  
  76/124  11/208    2/963  89/13 ±٠/٧٣  94/98 ± 0/67  26 ± 0/39
  
           ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ در ﺷﮑﻞ  ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽﻣﯿﺰان رﻫﺎﯾﺶ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي زﺋﯿﻦ ﮐﻪ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه 
 96، 16، 94، 24ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ  002و  27، 84، 42، 0ﻣﻘﺪار اﯾﻦ ﻓﺎﮐﺘﻮر  در دوره زﻣﺎﻧﯽ . آﻣﺪه اﺳﺖ 31-4
  .درﺻﺪ ﺑﻮد 96و 
  
  
                                               
 noitubirtriD emuloV.1
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رﻫﺎﯾﺶ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي زﺋﯿﻦ ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه در دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺑﺎ دﻣﺎي  .31-4ﮑﻞﺷ
 501C°دروﻧﯽ  
 1ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي ﻣﯿﮑﺮوﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ  -1- 5-4
ﺗﺼﺎوﯾﺮ   41-4ﺷﮑﻞ . ﺑﺮرﺳﯽ ﮔﺮدﯾﺪ 2 ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي ﺳﻄﺤﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﯿﮑﺮوﺳﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧﯽ روﺑﺸﯽ
ﻃﻮر ﮐﻠﯽ ﻣﯿﮑﺮوﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪي داراي ﺷﮑﻠﻬﺎي ﺑﻪ . دﻫﺪ ﻣﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺳﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧﯽ ﻣﯿﮑﺮوﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ را ﻧﺸﺎن
   .ﮐﺮوي و ﺳﻄﻮح ﮐﺎﻣﻼ ﻣﺘﺨﻠﺨﻞ ﺑﻮدﻧﺪ
  
  
  
  
                                               
 ygolohproM ecafruS .2
 epocsorcim nortcele gninnacS .3
٠
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٠٣
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%
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ﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﯿﻦ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي ﺳﻄﺤﯽ ﻣﯿﮑﺮوﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷ -41-4ﺷﮑﻞ
  ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺧﺸﮏ
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  ﭘﻨﺠﻢﻓﺼﻞ 
  ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي
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  ارزﯾﺎﺑﯽ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ - 1-5
  ﺑﺪناوﻟﯿﻪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت  - 1 - 1-5
ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﯿﺰان ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺑﺪن ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﺣﺎﮐﯽ از ﺗﻔﺎوت 
ﻟﮑﻦ ﻣﯿﺰان اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت در ﺗﺤﻘﯿﻖ  ،(7891، ADFSU) اﯾﻦ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎ ﺑﺨﺼﻮص در ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ ﺑﻮده اﺳﺖ
 -selaznoG) ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻗﺒﻠﯽ، ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖدر داﻣﻨﻪ اي از ﻣﻘﺎدﯾﺮ اراﺋﻪ ﺷﺪه در ( 1-4ﺟﺪول )  ﺣﺎﺿﺮ
ﺗﻨﻮع در (. 0931 ،ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﮑﺎران ; 0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران hgajO ; 8002 ،nehCو  4002، sodnaF
ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﺗﻔﺎوت در ﺗﻐﺬﯾﻪ، ﻓﺼﻞ ﺻﯿﺪ، ﺳﯿﮑﻞ ﺗﺨﻤﺮﯾﺰي، ﺗﻔﺎوت ﻫﺎي ﺟﻨﺴﯽ، 
ﺗﻨﻮع (. 0002و ﻫﻤﮑﺎران،  raligA-ocehcaP) ي ﻣﺤﯿﻄﯽ ﺑﺎﺷﺪاﻧﺪازه ﻣﺎﻫﯽ، ﻧﺎﺣﯿﻪ زﻧﺪﮔﯽ و دﯾﮕﺮ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎ
در ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺑﻪ دﻻﯾﻞ ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺑﺎﻻ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات در ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺣﺴﯽ ﻣﺜﻞ ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ، رﻧﮓ و 
ﺳﻄﺢ ﻇﺎﻫﺮي ﻣﺎﻫﯽ ﻣﯽ ﺷﻮد ﮐﻪ رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ، ﻣﯿﺰان اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن و اﻗﺒﺎل ﻋﻤﻮﻣﯽ را ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﯽ 
  .(0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران hgajO؛  5002، sodnaF-selaznoG ; 7002 ،mallaS) ﮐﻨﺘﺮل ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﺪ
 
 Hp -2- 1-5
اي ﺧﻮد ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺑﻪ ﻃﻮرﯾﮑﻪ در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﯿﭽﻪ%( 0/5ﮐﻤﺘﺮ از )  ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﺎﻫﯿﺎن داراي ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﻧﺪك ﮐﺮﺑﻮﻫﯿﺪرات
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯿﺎن  Hpﺑﻌﺪ از ﻣﺮگ ﻣﺎﻫﯽ ﻣﻘﺪار اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه در ﻧﺘﯿﺠﻪ واﮐﻨﺶ ﮔﻠﯿﮑﻮﻟﯿﺰ اﻧﺪك ﺑﻮده و 
اﯾﻦ ﭘﺪﯾﺪه از ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت وﯾﮋه و ﻣﻬﻢ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ . ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد 6ﺑﻌﺪ از ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺟﻤﻮد ﻧﻌﺸﯽ ﺑﺎﻻﺗﺮ از 
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﯽ ﺷﻮد   Hpﺗﺠﺰﯾﻪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯽ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﻓﺰاﯾﺶ . ﻣﺎﻫﯿﺎن ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
در اﯾﻨﺤﺎﻟﺖ ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ  Hpاﻓﺰاﯾﺶ . ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﺑﺨﺸﯽ از اﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آﻟﮑﺎﻟﯿﻦ
ﺑﻪ دﻟﯿﻞ اﺛﺮات (. 6991،ssuHو marG ) ﻫﺎ، ﮐﺎﻫﺶ ﮐﯿﻔﯿﺖ و در ﻧﻬﺎﯾﺖ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﯽ ﻣﯿﺒﺎﺷﺪرﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﮐﺎرﺑﺮد روش ﻫﺎﯾﯽ ﻣﺜﻞ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ) ﻫﺎ، ﺗﮑﻨﯿﮏ اﺳﯿﺪي ﮐﺮدن ﺑﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي Hpﻣﺤﺴﻮس ﮐﺎﻫﺶ 
ﻫﺎي آﻟﯽ و ﻧﻤﮏ آﻧﻬﺎ ﮐﻪ ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ ﺒﺎﺗﯽ ﻣﺜﻞ اﺳﯿﺪﯾﺎ اﻓﺰودن ﺗﺮﮐﯿ 2OCاﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻي 
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ و ﻏﺬاﻫﺎي درﯾﺎﯾﯽ اﺳﺘﻔﺎده ( را داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ Hpﮐﺎﻫﺶ 
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﻃﻮل  Hpﺗﻐﯿﯿﺮات  .(4002، lugoz ? ; 7002 ،mallaS) ﻣﯽ ﺷﻮد
  .آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 2-4و ﺟﺪول  1-4 ﺷﮑﻞدر ( روز 02) دوره ﻧﮕﻬﺪاري
در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ  ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﻣﺎﻫﯽﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي اوﻟﯿﻪ  Hpﻣﯿﺰان 
اوﻟﯿﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن  Hpﮐﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﺑﺮ روي ﻣﯿﺰان  ﺑﻮد 6/85±0/10
  ( 0931 ،ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﮑﺎران ; 4002 ،و ﻫﻤﮑﺎران irityhC) ﻫﻤﺨﻮاﻧﯽ داردﯾﺒﺎ ﺮﺗﻘ
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آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري در ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از ﺳﯿﺘﺮات  4در روز  2- 4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺟﺪول 
ﺗﻮان ﺑﻪ دﻟﯿﻞ  ﻣﯽ ﮐﻪ ﻋﻠﺖ آﻧﺮا( <P 0/50)ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ و ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم % 2/5ﺳﺪﯾﻢ 
و ﻫﻤﮑﺎران،  ilkaC)داﻧﺴﺖ   PAMدر ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﯽ در ﻫﻨﮕﺎم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ روش  2OCﺣﻼﻟﯿﺖ ﮔﺎز 
  (7002و ﻫﻤﮑﺎران،  ujnaM ; 4002 ،و ﻫﻤﮑﺎرانlugozO  ;6002
ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ آراﻣﯽ اﻓﺰاﯾﺶ داﺷﺘﻪ ﺑﻪ ﻃﻮري ﮐﻪ در ﺗﻤﺎﻣﯽ  Hpآزﻣﺎﯾﺸﺎت، ﻣﯿﺰان  02ﺗﺎ  4ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي 
ﮐﻪ ( <P 0/50)داﺷﺘﻪ اﺳﺖ  4و  0اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ روزﻫﺎي  Hpﻣﯿﺰان  02ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در روز 
اﺣﺘﻤﺎﻻً اﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻓﺮار ﻣﺜﻞ آﻣﻮﻧﯿﻮم ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ 
  (8002 ،و ﻫﻤﮑﺎران sabbA، 1102و  ﻫﻤﮑﺎران،  irihsaK ; 7002 ،mallaS)
روز اول آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  8در  Hpﺷﻮد ﻣﯿﺰان  ﻣﯽ ﻣﺸﺎﻫﺪه 2-4ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ در ﺟﺪول 
ﺑﯿﺸﺘﺮ از  Hpﮐﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري  8ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از روز  ﻣﻌﻨﯽ داري ﺗﻔﺎوت
اداﻣﻪ داﺷﺖ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﻣﻌﻨﯽ داري  02ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎﻫﺎ داﺷﺖ و اﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽ دار ﺗﺎ روز 
ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻤﻬﺎي  ﻣﯽ دﻟﯿﻞ اﯾﻦ اﻣﺮ .(<P 0/50) ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎﻫﺎ داﺷﺖ Hp
ﻣﻮﺛﺮ در ﻓﺴﺎد در ﺗﯿﻤﺎر وﮐﯿﻮم ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﮐﻪ ﺑﻪ روش اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ 
  (4002 ،و ﻫﻤﮑﺎرانlugozO  ; 6002و ﻫﻤﮑﺎران،  ilkaC) ﺑﺎﺷﺪ
( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  +%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﯿﻤﺎر  21در روز  ،آﻣﺪه اﺳﺖ 2-4در ﺟﺪول ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ 
 +%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) و ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  +%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  02و  61و در روزﻫﺎي 
ﻧﯽ ﺷﺪه و ﺑﻪ ﻃﻮر ﮐﻠﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﻮأم در ﻣﻌﺮض ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  .را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺘﻨﺪ Hpو ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ  ،% 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،% 1/5آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻧﯿﺰ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  02در روز 
و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ اﻣﺎ ﻫﻤﻪ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ  0/51ﻧﺸﺪه، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ % +  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )  ،0/52ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه  Hpﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري 
ﻧﯿﺰ  1102،وﻫﻤﮑﺎران irihsaK .(<P 0/50)داﺷﺘﻨﺪ ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ % +  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52
ﮐﻪ در ﻣﻌﺮض ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي   sucisrep resnepicAﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺮه ﺑﺮون  Hpﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﻦ 
ﮐﻪ ﻣﻮﯾﺪ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ( <P 0/50)ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﯿﺘﺮات و ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻧﯿﺎﻓﺘﻨﺪ
ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ  Hpﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﻦ  1102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  inahgaF ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ. ﺗﺤﻘﯿﻖ اﺳﺖ
در ﻣﻌﺮض ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه و  alledi nodognyrahponetCﮐﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار 
اﻣﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺗﻮأﻣﺎً در ﻣﻌﺮض ﻫﺮ دو ﻣﺎده ﺑﻮدﻧﺪ ﮐﺎﻫﺶ  ،اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﻧﯿﺎﻓﺘﻨﺪ
در روزﻫﺎي ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻮﯾﺪ  Hpدر ﻣﯿﺰان ( <P 0/50)ﻣﻌﻨﯽ داري 
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ﺗﻮان ﺑﻪ دﻟﯿﻞ اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺖ ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ در اﻓﺰاﯾﺶ ﻋﻤﻠﮑﺮد  ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ و ﻋﻠﺖ آﻧﺮا ﻣﯽ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﻘﯿﻖ ﻫﺎي ﯾﺎﻓﺘﻪ
 .(1102و ﻫﻤﮑﺎران،  inahgaF)ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻤﺎي ﻣﻮﺛﺮ در ﻓﺴﺎد داﻧﺴﺖ 
ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  0/52ر ﺑﺎﻻ ذﮐﺮ ﺷﺪ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي در ﻣﻌﺮض ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ د
ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ   0/51ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
ﺖ ﺑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﺗﻮان اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ و ﮐﺎراﯾﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﻧﺴﺒ ﻣﯽ ﮐﻪ ﻋﻠﺖ آﻧﺮا( P 0/50)
  (1102و ﻫﻤﮑﺎران،  inahgaF ; 0102 ،oaiX)و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ داﻧﺴﺖ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
  
  (vp)ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ -2- 2-4
ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎ اﮐﺴﯿﮋن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ واﮐﻨﺶ ﭘﯿﭽﯿﺪه اي اﺳﺖ ﮐﻪ در آن اﺳﯿﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ واﮐﻨﺶ
ﻫﺎي دﯾﮕﺮ اﺳﯿﺪ ﭼﺮب ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﻣﻮﻟﮑﻮل( ?OOR)ﭼﺮﺑﯽرادﯾﮑﺎل ﭘﺮاﮐﺴﯽ . داده، ﺗﻮﻟﯿﺪ رادﯾﮑﺎل آزاد ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ
ﻫﺎ در  ﻧﻬﺎﯾﺖ ﺗﺠﻤﻌﯽ از ﺑﺎ ﺗﮑﺮار اﯾﻦ واﮐﻨﺶ. ﺷﺪه و ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻫﯿﺪروﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ و رادﯾﮑﺎﻟﻬﺎي آزاد دﯾﮕﺮ ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﺪ
ﻣﺎﻫﯿﺎن ﭘﺮﭼﺮب ﺗﺎ ﺣﺪودي ﺑﻪ (. 1102و ﻫﻤﮑﺎران،  hgajO) ﻫﯿﺪروﭘﺮاﮐﺴﯿﺪﻫﺎ ﺑﻪ وﺟﻮد ﺧﻮاﻫﺪ آﻣﺪ
ﺗﻨﺪ )اﻣﺮ ﻣﻮﺟﺐ اﯾﺠﺎد ﻣﺸﮑﻼت ﮐﯿﻔﯿﺘﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ  اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﺣﺴﺎﺳﻨﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ
 رﻧﮓ و ارزش ﻏﺬاﯾﯽ ﺣﺘﯽ در زﻣﺎﻧﯽ ﮐﻪ در دﻣﺎي زﯾﺮ ﺻﻔﺮ ﻗﺮار دارد ،و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗﯽ در ﺑﺎﻓﺖ( ﺷﺪﮔﯽ
ﻮع ﻏﯿﺮ آﻧﺰﯾﻤﯽ و ﻫﺎي ﻣﺘﻨاﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﺗﻮﺳﻂ واﮐﻨﺶ( 4002و ﻫﻤﮑﺎران،  adasoL) ﺷﻮد ﻣﯽ
ﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر اﺳﺎﺳﯽ ﺑﻪ ﮐﻨﺘﺮل ﻣﯽ ﺷﻮد ﮐﻪ اﯾﻦ واﮐﻨﺶ( ﺎﯾﯽ، ﺑﯿﻦ ﺳﻠﻮﻟﯽ، ﻫﻀﻢ ﮐﻨﻨﺪهآﻧﺰﯾﻢ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ)آﻧﺰﯾﻤﯽ
ﺟﻬﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻫﯿﺪروﭘﺮاﮐﺴﯿﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان (. 5991، ssuH)a( ) ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﯽ و دﻣﺎي ﻧﮕﻪ داري ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد
و  rittodsfalO)ﻣﺤﺼﻮل اوﻟﯿﻪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ در ﻣﺎﻫﯿﺎن از ﺷﺎﺧﺺ ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﺷﻮد 
    (.7991ﻫﻤﮑﺎران، 
و  2-4 ﺷﮑﻞدر ( روز 02)ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري  ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪﺗﻐﯿﯿﺮات 
 . آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 3- 4ﺟﺪول 
اوﻟﯿﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ  VPﻣﯿﺰان 
اوﻟﯿﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن  VPﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﺑﺮ روي ﻣﯿﺰان ﺑﻮد ﮐﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ/. 35±0/20
 ،و ﻫﻤﮑﺎران hgajO ،0931 ،ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﮑﺎران ; 4002 ،و ﻫﻤﮑﺎران irityhC)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﯽ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ
   (0102
اﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﮐﻪ دوره اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﮐﻨﺪ ﻧﺎم  .در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣﻘﺪار ﭘﺮ اﮐﺴﯿﺪ در ﻣﺮاﺣﻞ اوﻟﯿﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﮐﻢ ﺑﻮد
دارد ﺗﺤﺖ اﺛﺮ ﺑﺮﺧﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺳﻠﻮﻟﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ در ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮏ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﯽ وﺟﻮد دارد و ﺑﻪ 
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ﮐﻨﺪ اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻋﻤﺮ  ﻣﯽ ﻋﻨﻮان ﺑﺎزدارﻧﺪه ﻫﺎي اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻣﺮاﺣﻞ آﻏﺎزي و اﻧﺘﺸﺎر ﺑﺎ دادن اﻟﮑﺘﺮون ﻋﻤﻞ
 دوره ﮐﻨﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭘﺎﯾﺎن ،دﻫﺪ ﻣﯽ ﻫﻨﮕﺎﻣﯽ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ رخ ،ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﻣﺤﺪودي داﺷﺘﻪ و ﺳﺮاﻧﺠﺎم اﮐﺴﯿﺪ
اﻧﻮري و ﻫﻤﮑﺎران،  ; 4991، niluH)ﺷﻮد  ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ و ﺑﻪ دﻧﺒﺎل اﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻓﺰاﯾﺶ ﺳﺮﯾﻊ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﯽ
دوﺑﺎره ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﺑﺪ ﮐﻪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ  ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ اﻣﺎ(. 8831
  . ﻦ ﻧﺸﺪﭼﻨﯿ
ﯾﻌﻨﯽ در روز ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ، ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن روﻧﺪي اﻓﺰاﯾﺸﯽ داﺷﺖ 
ي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ،ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار را داﺷﺖ 02ﺻﻔﺮ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و در روز 
ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﻦ   1102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  inahgaFﻧﺘﺎﯾﺞ ( <P 0/50)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ  آزﻣﺎﯾﺸﺎت
در ﻣﻌﺮض ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  alledi nodognyrahponetCﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار 
  . ﻧﺸﺎن داددر ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ آزﻣﺎﯾﺸﺎت  روز 61 ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ در ﻃﻮل
ﻣﺸﺎﺑﻪ  .(< P 0/50)ر زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ د VPﻣﯿﺰان 
ﯿﻞ آﻧﺘﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ و آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﺴدر ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ ﮐﻪ ﺑﺮ روي ﭘﺘﺎﻧ 8831اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ را اﻧﻮري و ﻫﻤﮑﺎران، 
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه  ssikym .Oدر اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن   Zﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ 
  .ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮐﺮدﻧﺪ ،اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ ،4 C?در ﺧﻸ در دﻣﺎي 
را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ  VPآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  02ﺗﺎ  4از روز 
 ﺗﻮان ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻣﯽ داﺷﺖ ﮐﻪ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ اﻣﺮ را PAMﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
داراي  ﮐﻪوﺟﻮد دارد ( در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ% 54) 2OCدر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﮔﺎز  .داﻧﺴﺖ
ﺧﻮاص ﻣﻬﺎرﮐﻨﻨﺪه رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ و ﻗﺎرﭼﻬﺎ ﺑﻮده و ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﯾﺶ ﻓﺎز ﺗﺎﺧﯿﺮ رﺷﺪ و ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺰان رﺷﺪ در ﻃﯽ 
ﺗﻮاﻧﺪ  ﻣﯽ آب و ﭼﺮﺑﯽ ﺣﻼﻟﯿﺖ درﮔﺎز دي اﮐﺴﯿﺪﮐﺮﺑﻦ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ . ﮔﺮدد ﻫﺎ ﻣﯽ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻤﯽ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢرﺷﺪ ﻓﺎز 
ﺷﺪن  ﮐﻨﺪدرون ﻫﺴﺘﻪ ﮔﺸﺘﻪ و ﺳﺒﺐ  Hpدرون ﻫﺴﺘﻪ اﺻﻠﯽ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎ ﻧﻔﻮذ ﮐﺮده و ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ  ﺑﻪ
 در ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺗﺎ ﺣﺪودي ﮔﺮدد ﻬﺎﮐﻨﺪ ﺷﺪن ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ آﻧﻧﺘﯿﺠﻪ ﺳﺒﺐ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎ و در 
، ilkaC)ﺗﻮاﻧﺪ روي ﻣﯿﺰان ﺗﻮﻟﯿﺪ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﻧﺎﺷﯽ از آﻧﺰﯾﻢ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﮔﺬاﺷﺘﻪ و آﻧﺮا ﮐﺎﻫﺶ دﻫﺪ  ﻣﯽ
  (. 6002
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر  02ﺗﺎ  4ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از روز 
ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﻮأم در ﻣﻌﺮض  .را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ VPﻣﯿﺰان 
و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻗﺮار داﺷﺘﺪ ﻧﯿﺰ ﯾﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮدﻧﺪ ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺮ دو ﻣﺎده ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
و  dajenizarihSﺑﻨﺎ ﺑﺮ ﻧﻈﺮ  (.< P 0/50)ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﯿﺎر ﻧﺰدﯾﮏ ﺑﻮدﻧﺪ  VPﯾﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان 
ﻋﻠﺖ اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در زﻣﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻮأم از آن و ﯾﮏ ﻣﺎده ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ  0102ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل 
 ٣١١
 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ اﯾﻨﮑﻪ ﻧﻤﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﭘﯿﭽﯿﺪه ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻧﻤﮑﻬﺎي اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ 
م ﻣﻨﻔﯽ ﮐﺎراﯾﯽ ﻣﻨﻔﯽ ﻧﻔﻮد ﮐﻨﺪ و ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺧﻮد ﯾﻌﻨﯽ ﻏﺸﺎء ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯽ ﺑﺮﺳﺪ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮ
 ،ﺪﻧﺷﻮ ﻣﯽ ﺑﺎ آﻧﯿﻮﻧﻬﺎي دو ﻇﺮﻓﯿﺘﯽ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮل ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺗﺮﮐﯿﺐﻧﻤﮑﻬﺎي اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ از آﻧﺠﺎﯾﯽ  .ﻧﺪارد
و  snevetS)دﻫﺪ  ﻣﯽ ﮐﻨﺪ و ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮي دﯾﻮاره ﺳﻠﻮل را اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪﻫﺎ و ﻟﯿﭙﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻬﺎ را آزاد
ﻧﯿﺰ ﻣﻮﯾﺪ ﻧﺘﺎﯾﺞ  1102 ،و ﻫﻤﮑﺎران inahgaFو  0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران dajenizarihSﻧﺘﺎﯾﺞ  .(1991 ،ﻫﻤﮑﺎران
 ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺟﻤﻌﯿﺖاﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ و ﺣﺎﮐﯽ از اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺖ ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺮ اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﮐﺎﻫﺶ 
 واﮐﻨﺸﻬﺎي و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﺜﺒﺖ ﮔﺮم ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي از ﺑﺮﺧﯽ و ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس از ﺑﺮﺧﯽ ﻟﯿﭙﻮﻟﺘﯿﮏ ﻣﺜﻞ
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﭼﺮﺑﯽ ﺑﺎ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ آﻧﺰﯾﻤﯽ
ﺑﻌﺪ از ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  VPداراي دوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ( 02روز )در آﺧﺮﯾﻦ روز اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺸﺎت 
ﮐﻤﺘﺮي از  VPدر روز ﺑﯿﺴﺘﻢ آزﻣﺎﯾﺸﺎت  2/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5وﮐﯿﻮم ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
اﯾﻦ (. < P 0/50)د اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  اﻣﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﻦ ﺧﻮ ،داﺷﺘﻨﺪ  PAMﺗﯿﻤﺎر  ﺷﺎﻫﺪ 
در ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﻻﮐﺘﺎت و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ  ،ﺑﻮد ﮐﻪ ﻧﺸﺎن داد ﺳﯿﺘﺮات 7002در ﺳﺎل  mallaSﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻮءﯾﺪ ﻧﺘﺎﯾﺞ 
رﺷﺪ و ﺗﮑﺜﯿﺮ ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد ﻧﻘﺶ دارﻧﺪ ﮐﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﺄﺧﯿﺮ در اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ 
    .ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎلﻫﺎ و اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري  ي ﺣﺎوي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ 02در روز ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  
ﺗﻮان ﺗﺄﺛﯿﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﻣﯽ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ اﻣﺮ را (.< P 0/50) ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ  0/52ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻟﯿﭙﻮﻟﺘﯿﮏ ﮐﻪ ﺗﺮﺷﺢ در ﮐﺎﻫﺶ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺣﺘﯽ در ﺷﮑﻞ رﯾ
  (1102و ﻫﻤﮑﺎران،  inahgaF)داﻧﺴﺖ ﺑﺎﺷﻨﺪ،  ﻣﯽ ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد و اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﮐﻨﻨﺪه آﻧﺰﯾﻢ ﻟﯿﭙﺎز و
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52 و 0/51 رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 02در روز ﺑﻪ ﻋﻼوه، 
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )) ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﺑﯿﺸﺘﺮي از  VPﻣﯿﺰان (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (   0/51
اﻣﺎ در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ  (< P 0/50)داﺷﺘﻨﺪ  ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5
  (.< P 0/50)از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﮐﻤﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ  0/52ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
زﯾﺮا  .ﺗﻮان ﺑﻪ ﮐﺎراﯾﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه ﻧﺴﺒﺖ داد ﻣﯽ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ اﻣﺮ را
ﻣﻘﺪار زﯾﺎدي ﺑﻪ ﻋﻠﺖ واﮐﻨﺶ ﺑﺎ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت  ﺑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦﮐﺎراﯾﯽ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ   0102در ﺳﺎل  oaiXﻃﺒﻖ ﻧﻈﺮ 
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﺟﺐ  ﻣﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦو رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ  ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯽ آﻧﺰﯾﻤﻬﺎ و ﯾﻮﻧﻬﺎ  ﮐﺎﻫﺶ ،ﻟﯿﭙﯿﺪﻫﺎ ﯿﻨﻬﺎ،ﺌﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﺮوﺗ
ﺷﻮد ﺗﺎ از ﺗﺄﺛﯿﺮ اﯾﻦ ﻣﻮاد ﺑﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﺷﻮد و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺎ رﻫﺎﯾﺶ ﭘﺎﯾﺪار ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از داﺧﻞ ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي 
ﮐﻨﺪ ﮐﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ  ﻣﯽ ﺑﻪ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل و ﺣﻔﻆ ﮐﯿﻔﯿﺖ آن ﮐﻤﮏ ،زﺋﯿﻦ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺣﺎﺻﻞ از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﯿﺰ ﻣﻬﺮ ﺗﺄﯾﯿﺪي ﺑﺮ اﯾﻦ ﻧﻈﺮﯾﻪ
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 ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ واﻻن اﮐﯽ ﻣﯿﻠﯽ 01ﺑﺮاي ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ  ﭘﯿﺸﻨﻬﺎدي ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞ ﺣﺪ
آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﻨﻬﺎ  21در روز  . (0102وﻫﻤﮑﺎران،  hgajO ; 1102و ﻫﻤﮑﺎران،  ruossaJ ; 5991، ssuH)a()
 ﻣﺎﻫﯽ ﮔﺬﺷﺖ اﯾﻦ ﻧﺸﺎن ﻣﯿﻠﯽ اﮐﯽ واﻻن اﮐﺴﯿﮋن در ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﯽ 01ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم از ﺣﺪ  VPﻣﯿﺰان 
 61در روز  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز 21دﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻸ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل  ﻣﯽ
دﻫﺪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻤﺘﺮ از  ﻣﯽ رﺳﯿﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن 11/71ﺑﻪ  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  VPﻣﯿﺰان 
ﺑﻪ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻧﺮﺳﯿﺪﻧﺪ  VPاز ﻧﻈﺮ  61ﻫﯿﭽﮑﺪام از دﯾﮕﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ روز . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز 61ﺗﺎ  21روز و ﺑﯿﻦ  61
ﻣﺎﻫﯽ داﺷﺘﻨﺪ  اﻻن اﮐﺴﯿﮋن در ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﯽﻣﯿﻠﯽ اﮐﯽ و 01ﺑﺎﻻﺗﺮ از  VPآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻫﻤﮕﯽ  02وﻟﯽ در روز 
در ﻣﺤﺪوده ﻣﺠﺎز ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﻗﺮار  9/59ﺑﺮاﺑﺮ  VPﺑﺎ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ﺗﻨﻬﺎ ﺗﯿﻤﺎر 
در ﺣﺎﻟﯽ  ،روز ﺑﺮآورد ﺷﺪ 02ﯾﺨﭽﺎل  يداﺷﺖ و ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر در ﺷﺮاﯾﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎ
  .روز داﺷﺘﻨﺪ 02ﺗﺎ  61ﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﯿﻦ ﻣرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ زﻣﺎن ﮐﻪ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از ﺗﯿﻤﺎ
 
  (ABT)اﺳﯿﺪ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ  -3- 2-5
داراي اﻫﻤﯿﺖ ﻓﺮاوان  ،ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎعﭼﻨﺪ ﺑﺪﻟﯿﻞ دارا ﺑﻮدن ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺎﻻي اﺳﯿﺪ ﭼﺮب اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ در ﻣﺎﻫﯿﺎن  
و ﻫﻤﮑﺎران،  irihsaK) ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ و از ﻋﻮاﻣﻞ اﺳﺎﺳﯽ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺷﺪن ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه در آﻧﻬﺎ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﯽ ﺷﻮد
ﻧﯿﺰ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﺷﻮد  ﮐﻪ  ABTﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ارزﯾﺎﺑﯽ درﺟﻪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ در ﻣﺎﻫﯿﺎن از ﺷﺎﺧﺺ  .(1102
و  otomihsiN) را ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دﻫﺪ (ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﯿﺪ) ﻣﯿﺰان ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺛﺎﻧﻮﯾﻪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﺑﻮﯾﮋه آﻟﺪﻫﯿﺪﻫﺎ
ﻫﯿﺪروﭘﺮاﮐﺴﯿﺪﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎﺗﯽ ﻧﺎﭘﺎﯾﺪارﻧﺪ و ﻣﺤﺼﻮﻻت اوﻟﯿﻪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﻫﺎ  (5891ﻫﻤﮑﺎران، 
 ،در ﻣﺮﺣﻠﻪ دوم اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﻮادي ﭼﻮن آﻟﺪﻫﯿﺪﻫﺎ .اﻟﺒﺘﻪ ﻧﻘﺸﯽ در ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻣﺎﻫﯽ ﻧﺪارﻧﺪ
ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  ABTاﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻘﺪار  .ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ، اﻟﮑﻠﻬﺎ، ﻫﯿﺪروﮐﺮﺑﻨﻬﺎ، اﺳﺘﺮﻫﺎ و ﻻﮐﺘﻮﻧﻬﺎ ﺗﺒﺪﯾﻞﮐﺘﻮﻧﻬﺎ
ﻦ اﺳﺖ ﻧﺎﺷﯽ از دﻫﯿﺪروژن ﺷﺪن ﺟﺰﺋﯽ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﯽ و اﻓﺰاﯾﺶ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن اﺳﯿﺪﻫﺎي ﯾﺨﭽﺎل ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﻤﮑ
ﺑﺮ اﺳﺎس واﮐﻨﺶ ﺑﯿﻦ  ABTﺳﻨﺠﺶ ﻣﻘﺪار  .(0931 و رﺿﺎﯾﯽ، ﻣﺤﻤﺪزاده) ﭼﺮب ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﺎﺷﺪ، ﮐﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﺸﮑﯿﻞ آﻟﮑﺎﻻﻧﻬﺎي رﻧﮕﯽ ﺷﺪه ﮐﻪ ﺟﺬﺑﺸﺎن ﺗﻮﺳﻂ  ﻣﯽ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ و آﻟﺪﻫﯿﻬﺎ
ﺑﺪﻟﯿﻞ واﮐﻨﺶ ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﯿﺪ ﺑﺎ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺑﺪن ﻣﺎﻫﯽ ﻣﺜﻞ آﻣﯿﻦ  .ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮرد ﺳﻨﺠﺶ ﻗﺮار ﮔﯿﺮد ﻣﯽ اﺳﭙﮑﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮ
ﻫﺎ، ﻧﻮﮐﻠﺌﻮﺗﯿﺪﻫﺎ، اﺳﯿﺪﻫﺎي ﻧﻮﮐﻠﺌﯿﮏ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻫﺎ، ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪ ﻫﺎ و دﯾﮕﺮ آﻟﺪﻫﯿﺪ ﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﻬﺎﯾﯽ 
ﺑﺎ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﯿﺎن ﮐﻨﻨﺪه درﺟﻪ واﻗﻌﯽ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻧﺒﺎﺷﺪ و  ABTاﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺷﺎﺧﺺ 
  (.3991، grubuA)ﻣﺎﻫﯽ اﯾﻦ واﮐﻨﺶ ﻫﺎ ﺗﺎ ﺣﺪ زﯾﺎدي ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﯽ ﮐﻨﺪ
و  3-4در ﻧﻤﻮدار ( روز 02)ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري  ABTﺗﻐﯿﯿﺮات 
 . آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 4- 4ﺟﺪول 
 ٥١١
 
ﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ اوﻟﯿﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ در ﺗ ABTﻣﯿﺰان 
اوﻟﯿﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ  ABTﺑﻮد ﮐﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﺑﺮ روي ﻣﯿﺰان 0/730±0/200ﺑﺮاﺑﺮ 
ذواﻟﻔﻘﺎري و  ; 4002 ،و ﻫﻤﮑﺎران irityhC ; 1102و ﻫﻤﮑﺎران، ruosaJ)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﯽ ﮐﻤﺎن ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ
  ( 0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران hgajO ; 0931 ،ﻫﻤﮑﺎران
در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن روﻧﺪي اﻓﺰاﯾﺸﯽ داﺷﺖ ﯾﻌﻨﯽ در روز ﺻﻔﺮ  ABTﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ، ﻣﯿﺰان 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺸﺎت  ،ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار را داﺷﺖ 02ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و در روز 
 ABTﺑﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري   7002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  mallaSﻧﺘﺎﯾﺞ ( <P 0/50)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ در ﻃﻮل  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ، ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ودر ﻣﻌﺮض ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  آزادﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ 
 ruosaJو  7002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  ujnaMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ . آزﻣﺎﯾﺸﺎت در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد روز61
  .در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯽ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل اﺳﺖ ABTﻧﯿﺰ ﮐﺎﻣﻼ ﻣﻮﯾﺪ روﻧﺪ اﻓﺰاﯾﺸﯽ  1102و ﻫﻤﮑﺎران،
ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ  ABTﻣﯿﺰان در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ 
 و Aﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﺎ ﻋﻨﻮاندر ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ ﮐﻪ  0931و ﻫﻤﮑﺎران،  ﺻﻔﺮيﻣﺸﺎﺑﻪ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ را  .(< P 0/50)
ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ  ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ در و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي از ﺑﺮﺧﯽ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎﻣﻮﻧﻮﺳﺘﯿﻮژﻧﺰ ورﻓﺘﺎر  ﺑﺮ ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻨﺰوات
  .اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮐﺮدﻧﺪ ﺳﻠﺴﯿﻮس درﺟﻪ 4 دﻣﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه )xirtilomsythcimlathpopyH(
را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ  ABTآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  02ﺗﺎ  4از روز 
ﺗﻮان ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﯾﻦ  ﻣﯽ داﺷﺖ ﮐﻪ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ اﻣﺮ را PAMﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
ﮐﻪ ﺑﻪ وﺟﻮد دارد ( در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ% 54) 2OCدر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﮔﺎز  .ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﻧﺴﺖ
ﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎ ﻧﻔﻮذ ﮐﺮده و ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ درون ﻫﺴﺘﻪ اﺻﻠﯽ ﻣﯿﮑﺮوارﮔ ﺑﻪﺗﻮاﻧﺪ  ﻣﯽ ﺣﻼﻟﯿﺖ در آب و ﭼﺮﺑﯽﻋﻠﺖ 
ﮐﻨﺪ ﺷﺪن ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺳﺒﺐ ﺷﺪن ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎ و در  ﮐﻨﺪدرون ﻫﺴﺘﻪ ﮔﺸﺘﻪ و ﺳﺒﺐ  Hp
 sanomoduesPﻫﺎي  ﻣﯿﮑﺮوﻓﻠﻮر ﻓﺎﺳﺪ ﮐﻨﻨﺪه ﻃﺒﯿﻌﯽ در درﺟﻪ ﺣﺮارﺗﻬﺎي ﭘﺎﯾﯿﻦ، ﮔﻮﻧﻪ. و ﻧﻤﻮ آن ﮔﺮدد
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﺎ روش اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺴﺘﻪ در ﻧﺘﯿﺠﻪ در ﺗﻤﺎم ( 2102، signA و  nahzugO)ﻫﺴﺘﻨﺪ 
ﺗﻮان ﮐﺎﻫﺶ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ ﻓﺴﺎد و اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  ﻣﯽ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه اﻧﺪ
  .ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﻤﻮد
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر  02ﺗﺎ  4ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از روز 
ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﻮأم در ﻣﻌﺮض  .را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ ABTﻣﯿﺰان 
ﻧﯿﺰ ﯾﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮدﻧﺪ  ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺮ دو ﻣﺎده ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻗﺮار داﺷﺘﺪ
و  dajenizarihSﺑﻨﺎ ﺑﺮ ﻧﻈﺮ (. < P 0/50)ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﯿﺎر ﻧﺰدﯾﮏ ﺑﻮدﻧﺪ  ABTﯾﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان 
در ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺧﻮد ﺑﯿﺎن ﮐﺮده اﻧﺪ  5002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  obaCو  0102ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل 
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اﯾﻨﮑﻪ ﻧﻤﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﻫﺴﺘﻨﺪ، اﻣﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ  ﮐﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﯽ اﯾﺠﺎد ﻓﺴﺎد در
ﺑﻪ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﭘﯿﭽﯿﺪه ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﻧﻔﻮد ﮐﻨﺪ و ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺧﻮد ﯾﻌﻨﯽ ﻏﺸﺎء ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯽ ﺑﺮﺳﺪ 
از اﯾﻨﺮو اﺳﺘﻔﺎده از ﯾﮏ ﻣﺎده ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮي ﻏﺸﺎء  .در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺪارد
اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ  را ﺳﻠﻮﻟﯽ را اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ و اﻧﺘﺸﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﺑﻪ داﺧﻞ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ
از آﻧﺠﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ داراي اﯾﻦ ﺧﺎﺻﯿﺖ اﺳﺖ در ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻮأم  .رﺳﺪ ﻣﯽ ﺿﺮوري ﺑﻪ ﻧﻈﺮ
ﺘﺮي را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮐﻤ ABTﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺧﺼﻮﺻﺎ در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﯿﺰان 
و  inahgaFو  0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران dajenizarihSﻧﺘﺎﯾﺞ  .ﻫﺮﯾﮏ از اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ
ﻧﻤﮏ ﻧﯿﺰ ﻣﻮﯾﺪ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ و ﺣﺎﮐﯽ از اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺖ  5002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  obaCو   1102 ،ﻫﻤﮑﺎران
 ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ آﻧﺰﯾﻤﯽ واﮐﻨﺸﻬﺎي ﯿﻦ ﮐﺎﻫﺶو ﻫﻤﭽﻨﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺮ اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ 
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﭼﺮﺑﯽ ﺑﺎ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻣﺮﺗﺒﻂ
ﺑﻌﺪ از ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  ABTداراي دوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ( 02روز )در آﺧﺮﯾﻦ روز اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺸﺎت 
ﮐﻤﺘﺮي از  ABTدر روز ﺑﯿﺴﺘﻢ آزﻣﺎﯾﺸﺎت  2/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5وﮐﯿﻮم ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﮐﻤﺘﺮي از اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  ABTﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري % 2/5داﺷﺘﻨﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ   PAMﺗﯿﻤﺎر  ﺷﺎﻫﺪ 
و ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ و ﻫﻤﮑﺎران   1102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  irihsaKاﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻮءﯾﺪ ﻧﺘﺎﯾﺞ (. < P 0/50)داﺷﺖ  
ﻻﮐﺘﺎت و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ در ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از رﺷﺪ و ﺗﮑﺜﯿﺮ ﺑﺴﯿﺎري از  ،ﺳﯿﺘﺮات ﻧﺪﺑﻮد ﮐﻪ ﻧﺸﺎن داد 7831در ﺳﺎل 
ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد ﻧﻘﺶ دارﻧﺪ ﮐﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﺄﺧﯿﺮ در اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﻫﺎ و اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن 
ﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻢ ﻋﻤﻞ اﯾﻦ ﮔﺮوه از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺘﻬﺎ، ﻣﺨﺘﻞ  .ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻧﻮع  ﻣﯽ اﺛﺮات ﻣﺨﺘﻠﻒ اﯾﻦ ﻧﻤﮏ اﺳﯿﺪ ﻫﺎي آﻟﯽ .ﻠﻮل و اﺟﺰاي درون ﺳﻠﻮﻟﯽ ﻣﯿﺒﺎﺷﺪﻧﻤﻮدن ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺳ
 ،mallaS)ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎﺷﺪ ،ﮔﺴﺘﺮه رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ،و ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺼﺮف آﻧﻬﺎ
 ﻣﺎﻫﯽ در داﺧﻞ ﻓﯿﻠﻪ ABTﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﮏ ﺳﺪﯾﻢ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺰان ﺗﻮﻟﯿﺪ (. 6002
ﺷﻮد ﮐﻪ ﻧﺸﺎن از ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﺜﺒﺖ اﯾﻦ ﻧﻤﮑﻬﺎ ﺑﺮ ﮐﺎﻫﺶ ﺳﺮﻋﺖ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل  ﻣﯽ
  (.1102و ﻫﻤﮑﺎران،  irihsaK)دارد 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ  ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،0/51ﺑﯿﻦ ﺑﺮﺧﯽ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  61ﺗﺎ  8روزﻫﺎي  درﺑﺎ وﺟﻮد اﯾﻨﮑﻪ 
ﺳﯿﺘﺮات )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52ﻧﺸﺪه 
اﻣﺎ در روز ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ آزﻣﺎﯾﺸﺎت (. <P 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري وﺟﻮد داﺷﺖ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﺪﯾﻢ 
ز ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﮐﻤﺘﺮ ا ABTﺑﯿﻦ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ و ﻫﻤﻪ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري 
ﻋﻠﺖ (. <P 0/50)داﺷﺘﻨﺪ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺷﺎﻫﺪ و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ و ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺗﯿﻤﺎر 
ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻫﺮ دو ﻓﺮم رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﻧﺸﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺮ  ﻣﯽ اﯾﻦ اﻣﺮ
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ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ . ﭼﺮﺑﯽ ﻫﺎ داﻧﺴﺖﻣﻮﺛﺮ در ﻓﺴﺎد و اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻟﯿﭙﻮﻟﯿﺘﯿﮏ ﮐﺎﻫﺶ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي 
آﯾﺪ ﮐﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺑﺮ ﮐﺎﻫﺶ ﺳﺮﻋﺖ  ﻣﯽ ﺗﺤﻘﯿﻖ اﯾﻨﮕﻮﻧﻪ ﺑﺮ
  .اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
 ﻣﺎﻫﯽ ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﯿﺪ ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﯽ  2 ABTﺑﺮاي ﻣﯿﺰان ( LRM) 1ﭘﯿﺸﻨﻬﺎدي ﺣﺪﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ   
 ; 7002 ،iniessoHو   ; eeazeR 0991و ﻫﻤﮑﺎران،  llennoC ; 0002، nanamhskaL)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﯽ
 2در ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ از ﺣﺪ  ABTآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﺰان  21در روز  .(0102وﻫﻤﮑﺎران،  hgajO
دﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ در  ﻣﯽ اﯾﻦ ﻧﺸﺎن .ﻣﺎﻫﯽ ﻧﮕﺬﺷﺖ ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﯿﺪ ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﯽ
ﺑﺎﺷﺪ و اﯾﻦ در  ﻣﯽ روز 21ﺑﯿﺸﺘﺮ از  ABTﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺣﺘﯽ ﺗﯿﻤﺎر ﺧﻸ  در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
ﺗﯿﻤﺎر  ABTﻣﯿﺰان  61در روز . روز ﺑﻮد 21 VPﺣﺎﻟﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﯿﻤﺎر ﺧﻸ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
ﺗﺎ  51روز و ﺑﯿﻦ  61ﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻤﺘﺮ از دﻫﺪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪ ﻣﯽ رﺳﯿﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن 2/52ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻪ 
ﺑﻪ ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز ﻧﺮﺳﯿﺪﻧﺪ وﻟﯽ در روز  ABTاز ﻧﻈﺮ  61ﻫﯿﭽﮑﺪام از دﯾﮕﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ روز . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز 61
ﻫﻤﮕﯽ  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه % 2/5و  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،PAMآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ 02
ﻣﺎﻫﯽ داﺷﺘﻨﺪ ﯾﻌﻨﯽ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ  ﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﯿﺪ در ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﯽﻣﯿﻠﯽ ﮔ 2ﺑﺎﻻﺗﺮ از  ABT
روز )ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ ﭘﺎﯾﺎن آزﻣﺎﯾﺸﺎت  .آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺑﻮده اﺳﺖ 02ﺗﺎ  61روزﻫﺎي ﺑﯿﻦ  ABTاز ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
  .ﻣﺎﻫﯽ  داﺷﺘﻨﺪ ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﯿﺪ ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﯽ 2ﮐﻤﺘﺮ از ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز  ABTﻣﯿﺰان ( 02
 
  (N-BVT)ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار  -4- 2-5
ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي  N-BVTﻣﻘﺪار  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻨﺎﺳﺒﯽ ﺑﺮاي ارزﯾﺎﺑﯽ ﺗﺎزﮔﯽ ﻣﺎﻫﯽ N-BVT
و  lugozO ; 5002، laroMو  sallipaC-ziuR)ﯾﺎﺑﺪ  ﻣﯽ ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد و آﻧﺰﯾﻤﻬﺎي داﺧﻠﯽ اﻓﺰاﯾﺶ
 ﺗﺮي آﻣﯿﻦ، ﻣﺘﯿﻞ دي آﻣﯿﻦ، ﻣﺘﯿﻞ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺑﺎزي ﻓﺮ ار ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت از وﺳﯿﻌﯽ ي اﯾﻦ ﺷﺎﺧﺺ داﻣﻨﻪ (4002 ،ﻫﻤﮑﺎران
 و  saluoG)ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﮐﻪ ﺑﺎﻋﺚ اﯾﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ در ﻣﺎﻫﯽ ﮔﯿﺮد ﻣﯽ ﺑﺮ را در آﻣﻮﻧﯿﺎك و آﻣﯿﻦ ﻣﺘﯿﻞ
   .(7002، sanimotnoK
و  4-4در ﻧﻤﻮدار ( روز 02)ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري  N-BVTﺗﻐﯿﯿﺮات 
 . آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 5- 4ﺟﺪول 
اوﻟﯿﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ  N-BVTﻣﯿﺰان 
اوﻟﯿﻪ ﮔﻮﺷﺖ  N-BVT ﻘﯿﻦ ﺑﺮ روي ﻣﯿﺰانﻧﺘﺎﯾﺞ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﻘﭼﻨﺪ اﻣﺘﯿﺎز اﺧﺘﻼف ﺑﻪ ﺑﻮد ﮐﻪ ﺑﺎ  5/03±0/31ﺑﺮاﺑﺮ 
 ،و ﻫﻤﮑﺎران irityhC ; 1102و ﻫﻤﮑﺎران، ruosaJ)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﯽ ﻧﺰدﯾﮏﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ 
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ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ  N-BVTﻣﯿﺰان . (0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران hgajO ;7002 ،iniessoHو   ; eeazeR ; 4002
 ﺑﻪﺗﻮاﻧﺪ  ﻣﯽ در ﯾﮏ ﮔﻮﻧﻪ ﺧﺎص ﻣﺎﻫﯽ N-BVTﺗﻔﺎوت در ﻣﯿﺰان  ﺑﯿﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ وﻟﯽ
ﻓﺼﻞ ﺻﯿﺪ، اﻧﺪازه  ،(ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﮐﻪ ﺧﻮد ﻣﺘﺄﺛﺮاز ﺗﻐﺬﯾﻪ ﻣﺎﻫﯽ) ﻣﺎﻫﯽ ﮔﻮﺷﺖﻣﺤﺘﻮاي ﻧﯿﺘﺮوژن ﻏﯿﺮ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ  دﻟﯿﻞ
 و  saluoG ; 4002 ،و ﻫﻤﮑﺎران lugozO) ﺑﺎﺷﺪ و ﺳﺎﯾﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﯿﻄﯽ دﯾﮕﺮ ، ﺟﻨﺲﻣﺎﻫﯽ
  .( 7002، sanimotnoK
در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن روﻧﺪي اﻓﺰاﯾﺸﯽ داﺷﺖ ﯾﻌﻨﯽ در روز  N-BVTﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ، ﻣﯿﺰان 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  ،ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار را داﺷﺖ 02ﺻﻔﺮ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و در روز 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻋﻤﺪه در اﺛﺮ ﺗﺠﺰﯾﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ  N-BVTﮐﻪ  از آﻧﺠﺎ( <P 0/50)آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
ﻋﻼوه ﺑﺮ اﯾﻦ، . ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد N-BVTﺷﻮد، اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ در ﻃﻮل دوره دﻟﯿﻠﯽ ﺑﺮ اﻓﺰاﯾﺶ  ﻣﯽ اﯾﺠﺎد
ﻣﯽ  ﻧﯿﺰ اﻓﺰاﯾﺶ اﯾﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﺣﯿﻦ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل اﺣﺘﻤﺎﻻً در ﻧﺘﯿﺠﻪ دآﻣﯿﻼﺳﯿﻮن اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻣﯿﻨﻪ
 و saluoGﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﻘﻘﺎن از ﺟﻤﻠﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ  .(0002و ﻫﻤﮑﺎران،  raliuqA-ocehcaP) ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﺷﺪ
ﻧﯿﺰ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻓﺰاﯾﺶ ﺷﺎﺧﺺ  7002 در ﺳﺎل iniessoHو   eeazeRو  7002در ﺳﺎل  sanimotnoK
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯽ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل N-BVT
ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ  N-BVTدر ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﯿﺰان 
آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  02ﺗﺎ  4از روز  .(< P 0/50)ﻧﺪاﺷﺖ 
ﺗﻮان  ﻣﯽ داﺷﺖ ﮐﻪ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ اﻣﺮ را PAMرا در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  N-BVTﻣﯿﺰان 
 ﮐﻨﺪﺳﺒﺐ   2OCدر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﮔﺎز  .ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﻧﺴﺖ
 nahahzugO). ﺷﻮد ﻣﯽ ﮐﻨﺪ ﺷﺪن ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ آنﻧﺘﯿﺠﻪ ﺳﺒﺐ ﺪن ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎ و در ﺷ
اﺛﺮ  5002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل   silemaSﺑﻨﺎ ﺑﺮ ﻧﻈﺮ  .(2002 ،و ﻫﻤﮑﺎران kivstreviS ; 2102، signA و 
ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮ از ﻣﺤﺪوده رﺷﺪ  Hpدر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﮐﺎﻫﺶ  2OCﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ 
ﺪ ﺿﻌﯿﻒ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه ﯿاﺳ. ﺷﻮد ﻣﯽ ﺗﻮﻗﻒ رﺷﺪ ﺑﺴﯿﺎري از آﻧﻬﺎﺑﺴﯿﺎري از ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻤﻬﺎ اﺳﺖ ﮐﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ 
. اﯾﻦ ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ را دارد ﮐﻪ از ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﯽ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻤﻬﺎ ﻋﺒﻮر ﮐﻨﺪ و ﻓﻀﺎي داﺧﻠﯽ ﺳﻠﻮل را اﺳﯿﺪي ﮐﻨﺪ
ﻢ درﯾﺎﯾﯽ ﯿدر ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺳ 7002ر ﺳﺎل د sanimotnoK و saluoGﻣﻄﺎﺑﻖ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎج ﻧﯿﺰ ﺗﻮﺳﻂ 
ر د .در ﻣﻌﺮض ﻧﻤﮏ و اﺳﺎﻧﺲ ﭘﻮﻧﻪ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ( atarua surapS)
  .و وﮐﯿﻮم ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ PAMﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ABTو  VPﻫﻤﯿﻦ ﺗﻔﺎوت در ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي  ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺸﺎﺑﻪ
ﻣﺰﯾﺖ ﻣﻬﻢ دﯾﮕﺮي ﮐﻪ اﺳﺘﻔﺎده از روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه دارد اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ در ﺻﻮرﺗﯽ ﮐﻪ 
ﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻫﻤﮑﺎري  2OC ،از ﻣﻘﺪار ﮐﻤﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮدﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ داﺧﻞ ﺑﺴﺘﻪ  ﺑﺮاي اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري
ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻣﺨﺘﺼﺮي ﻧﯿﺰ (. 5002 ،و ﻫﻤﮑﺎران  silemaS)ﻣﺜﺒﺖ داﺷﺘﻪ و ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را اﻓﺰاﯾﺶ ﺧﻮاﻫﺪ داد 
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و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﺑﺮ  2OC اﺛﺮ ﻫﻤﺰﻣﺎن 0002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  noslliNدر اﯾﻦ ﻣﻮرد اﻧﺠﺎم ﺷﺪه از ﺟﻤﻠﻪ 
اﺛﺮ ﻫﻤﺰﻣﺎن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و   5002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  obaCروي ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ در ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ و 
ﺗﻮان  ﻣﯽ ﻧﻈﺮﯾﻪ ﻣﻬﻢ دﯾﮕﺮ ﮐﻪ .ﯾﺨﭽﺎل ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ را ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﯽ ﮐﺎد در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 2OC
را ﺑﺮ اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﻨﺪ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺗﺪرﯾﺠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ و  2OCاﺛﺮ ﻣﺜﺒﺖ 
 ،از آﻧﺠﺎﯾﯽ ﮐﻪ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ. ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ در ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل، از ﺣﺎﻟﺖ اوﻟﯿﻪ ﺧﻮد ﮐﻪ زﻣﺎﻧﯽ ﮐﻪ ﻣﯿﮑﺮو ﻓﻠﻮ
ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮ ﮐﺎﻫﺶ  ،ﻏﺎﻟﺒﯿﺖ ﺑﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ اﺳﺖ ﺗﺪرﯾﺠﺎ ﺑﻪ ﻏﺎﻟﺒﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﺗﺒﺪﯾﻞ ﺷﻮد
  (5002 ،و ﻫﻤﮑﺎران obaC)ﺑﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ اﻓﺰاﯾﺶ ﺧﻮاﻫﺪ ﯾﺎﻓﺖ 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر  02ﺗﺎ  4ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از روز 
ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﻮأم در ﻣﻌﺮض  .را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ N-BVTﻣﯿﺰان 
ﺘﺪ ﻧﯿﺰ ﯾﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮدﻧﺪ ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺮ دو ﻣﺎده ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻗﺮار داﺷ
  (.< P 0/50)ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﯿﺎر ﻧﺰدﯾﮏ ﺑﻮدﻧﺪ  N-BVTﯾﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان 
در ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ  5002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  uomonocEو  0102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  inahgaFﺑﻨﺎ ﺑﺮ ﻧﻈﺮ  
و ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺛﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮ روي ﺑﺮ روي ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ اﺳﺖ از ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺧﻮد ﺑﯿﺎن ﮐﺮده اﻧﺪ ﮐﻪ 
ﮐﺎراﯾﯽ آن در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ  ﻋﺪم ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻧﻔﻮذ ﺑﻪ
و اﻧﺘﺸﺎر  از اﯾﻨﺮو اﺳﺘﻔﺎده از ﯾﮏ ﻣﺎده ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮي ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﯽ را اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﮐﻢ
از آﻧﺠﺎﯾﯽ ﮐﻪ  .رﺳﺪ ﻣﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﺑﻪ داﺧﻞ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ ﺿﺮوري ﺑﻪ ﻧﻈﺮ
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ داراي اﯾﻦ ﺧﺎﺻﯿﺖ اﺳﺖ در ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻮأم ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺧﺼﻮﺻﺎ در 
ﮐﻤﺘﺮي را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﺮﯾﮏ از اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﻧﺸﺎن  N-BVTﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﯿﺰان 
ﻣﺒﻨﯽ ﺑﺮ اﺛﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ را ﺑﺮ روي ﺧﻮاص  1102در ﺳﺎل و ﻫﻤﮑﺎران  inahgaFﻧﺘﺎﯾﺞ  .دادﻧﺪ
در ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ  alledi nodognyrahponetCﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﺎﻫﯽ آﻣﻮر 
ﯾﺎﺑﺪ و ﻣﻘﺪار ﻋﺪد  ﻣﯽ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ اﻓﺰاﯾﺶﻧﯿﺰ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺧﺎﺻﯿﺖ 
در . ﮐﻤﺘﺮي در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ از ﻫﺮ دو ﻣﺎده اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻮد ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮐﺮدﻧﺪ N-BVTو  ABT،ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ
از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ وﺑﺮﺧﯽ ﻣﻮاد ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮي ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮل  5002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  obaCﺗﺤﻘﯿﻖ دﯾﮕﺮي 
در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ  )uossatuop suitsisemorciM(ﻧﻮﻋﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﺎد  دﻫﺪ ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﯽ ﺰاﯾﺶرا اﻓ
ﻫﺪف از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ اﯾﻦ ﺑﻮده ﮐﻪ ﻣﻮادي ﮐﻪ ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺰي  .در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل اﺳﺘﻔﺎده ﮐﺮدﻧﺪ 2OCاﺗﻤﺴﻔﺮ ﺣﺎوي 
دﻫﻨﺪ ﺑﻪ  ﻣﯽ ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮل ﺑﺎﮐﺘﺮي را اﻓﺰاﯾﺶ داده و اﻧﺘﺸﺎر ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﻮاد ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را اﻓﺰاﯾﺶ
ﺑﺎ  .ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﯾﺶ ﻋﻤﻠﮑﺮد ﺷﺎن در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮا ﮔﯿﺮﻧﺪ
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و  PMS1ﮔﯿﺮي ﻣﯿﺰان ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻫﻤﺰﻣﺎن اﯾﻦ ﻣﻮاد ﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ در ﺳﺪﯾﻢ ﻫﮕﺰاﻣﺘﺎﻓﺴﻔﺎت اﻧﺪازه
را  N-BVTﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻌﺪاد ﮐﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ و ﻣﯿﺰان  ﻣﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ دي اﮐﺴﯿﺪ ﮐﺮﺑﻦ .ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ATDE
اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺘﯽ  ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﺜﺒﺖ داﺷﺖ اﻣﺎ ﻫﭽﮕﻮﻧﻪ PMSﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و  2OCﺑﺎ آﻧﺤﺎل ﮐﻪ ﺣﻀﻮر ﻫﻤﺰﻣﺎن . ﮐﺎﻫﺶ دﻫﺪ
 واﮐﻨﺶ PMSﺑﻪ آﺳﺎﻧﯽ ﺑﺎ  2OCاﯾﻦ ﻃﻮر ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي ﺷﺪ ﮐﻪ  .ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ PMSاز ﻫﻤﮑﺎري ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و 
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ 2OCدﻫﺪ و ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻬﺒﻮد ﻋﻤﻠﮑﺮد ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺎزي ﺣﺎوي  ﻣﯽ
ﺑﻌﺪ از ﺗﯿﻤﺎر  N-BVTداراي دوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ( 02روز )در آﺧﺮﯾﻦ روز اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺸﺎت 
در  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  2/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﺣﺎوي  داﺷﺘﻨﺪ و اﻣﺎ ﺑﯿﻦ اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر  PAMﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر  ﺷﺎﻫﺪ  N-BVTروز ﺑﯿﺴﺘﻢ آزﻣﺎﯾﺸﺎت 
اﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻮءﯾﺪ ﻧﺘﺎﯾﺞ (. < P 0/50)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  N-BVTاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري در ﻣﯿﺰان  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ
ﻻﮐﺘﺎت و  ،ﺑﻮد ﮐﻪ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﺳﯿﺘﺮات 0102 ،وﻫﻤﮑﺎران irihsaKو   6002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  mallaS
اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ در ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از رﺷﺪ و ﺗﮑﺜﯿﺮ ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد ﻧﻘﺶ دارﻧﺪ ﮐﻪ ﻣﻨﺠﺮ 
ﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل در ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﺑﻪ ﺗﺄﺧﯿﺮ در ﻋﻤﻠﮑﺮد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺘﯿﮏ و اﻓﺰا
   .ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﯾﺨﭽﺎل
ﺑﯿﺎن ﮐﺮد ﮐﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ را از ﻃﺮﯾﻖ   0102و ﻫﻤﮑﺎران  در ﺳﺎل  dajenizarihS
ﺑﻪ ﻋﻼوه ﻧﺘﯿﺠﻪ اﺛﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﯾﮏ  . ﮐﻨﺪ ﻣﯽ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺣﻔﺮات و اﺛﺮ ﺑﺮ روي اﺟﺰاء زﻧﺠﯿﺮه اﻧﺘﻘﺎل اﻟﮑﺘﺮوﻧﯽ ﻣﺨﺘﻞ
ﻣﺤﯿﻂ ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺖ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ، ﺳﺎﯾﺮ ﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻤﻬﺎ ﯾﯽ ﮐﻪ ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎده 
ﺷﻮد،  ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺣﺮارت دادن، ﺧﺸﮏ ﮐﺮدن، اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه، ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﭘﺎﯾﯿﻦ  ﻣﯽ ﻏﺬاﯾﯽ اﺳﺘﻔﺎده
ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﻬﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را از ر ﻮﯾﺎﺑﺪ و ﻋﺒ ﻣﯽ ﻫﺎي ﮐﻤﺘﺮ اﻓﺰاﯾﺶ Hpﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﻧﺤﻼل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در . ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد
. ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺘﯿﮏ ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻓﺮار ﺑﺎزي ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ .ﮐﻨﺪ ﻣﯽ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﺗﺴﻬﯿﻞ
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﺧﻮد ﺑﺮ روي اﯾﻦ ﮔﺮوه از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﮔﺬاﺷﺘﻪ و ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ 
و  hgajO)ﺷﻮد  ﻣﯽ (NPN)ﻧﯿﺘﺮوژن ﻏﯿﺮ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﻇﺮﻓﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ﺑﺮاي دي آﻣﯿﻨﯿﺸﻦ اﮐﺴﯿﺪاﺗﯿﻮ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت 
 N-BVTدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﮐﻨﻮﻧﯽ، ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺗﺮ ﺑﻮدن ﻣﯿﺰان ( 5002، laroM و  sallipaC-ziuR ; 0102ﻫﻤﮑﺎران، 
 اﯾﻦ ﻣﻮﺿﻮع . در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آﻏﺸﺘﻪ ﺑﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ، اﯾﻦ ﻣﻄﻠﺐ را ﺗﺎﯾﯿﺪ ﻣﯽ ﮐﻨﺪ
در ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  N-BVTﺗﻮاﻧﺪ ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ ﻋﻠﺖ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺰان  ﻣﯽ
  . ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﺎ  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه  ،0/51در روز ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
ﻣﺸﺎﻫﺪه  N-BVTﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري در ﻣﯿﺰان 
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ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل   oaiXو  0102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  idamadriMاﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻮﯾﺪ ﻧﺘﺎﯾﺞ (. <P 0/50)ﺷﺪ 
ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻣﯿﺘﻮاﻧﺪ ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻧﻬﺎﯾﯽ آﻧﺮا در ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﮑﺮو ﻓﻠﻮر ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد  ﻣﯽ 0102
در ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 0102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  idamadriM .ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد را در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس، ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ و اﺷﺮﺷﯿﺎ  ،رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه
ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﯿﺎن ﮐﻨﻨﺪه آن ﺑﻮد رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺮدن . ﮐﻠﯽ در ﭘﻨﯿﺮ و در ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ  ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار دادﻧﺪ
اﺳﺘﻔﺎده  ﺑﻪ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﻪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ. ﻪ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﭼﺮﺑﯽ ﭘﻨﯿﺮ و آﻧﺰﯾﻢ ﭘﺮوﺗﺌﺎز ﺷﺪﻣﻨﺠﺮ ﺑ
اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺮدن . ﮐﺎراﯾﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد دارد ﺷﺪه از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ
اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﯾﺮ  .اﯾﺶ دﻫﺪﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻘﺎوﻣﺖ و ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را در ﭘﻨﯿﺮ اﻓﺰ ﻣﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﻟﯿﭙﻮزوم
ﺑﻪ . ﮐﻤﺘﺮي از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد ﻻزم اﺳﺖ ﺗﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا را از ﺑﯿﻦ ﺑﺒﺮد
در ﻧﺘﯿﺠﻪ اﺳﺘﻔﺎده از  .د در ﭘﻨﯿﺮ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﮐﺮدﺎﯾﺴﯿﻦ را در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﭼﺮﺑﯽ ﭘﺮوﺗﺎز ﻣﻮﺟﻮﻋﻼوه رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺮدن ﻧ
  .ﺑﻬﺘﺮي از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد داﺷﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ
ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (   0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )دو ﺗﯿﻤﺎر 
و  1/5در آﺧﺮﯾﻦ روز اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  N-BVTداري در ﻣﯿﺰان
ﮔﺮم ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم داﺷﺘﻨﺪ  0/52و  0/51ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه %  2/5
ﺳﯿﺘﺮات )و (   0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )آﻧﻬﺎ از دو ﺗﯿﻤﺎر  N-BVTوﻟﯽ ﻣﯿﺰان ( <P 0/50)
دﻫﺪ ﮐﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻮأم از دو  ﻣﯽ اﯾﻦ اﻣﺮ ﻧﺸﺎن. ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد(  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﺪﯾﻢ 
ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺑﻬﺒﻮد ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﮑﺮوﺑﻬﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد و در ﻧﺘﯿﺠﻪ  ﻣﺎده ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ
ﻧﻈﯿﺮ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ در آزﻣﺎﯾﺸﺎت . ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﯾﮑﯽ از ﺷﺎﺧﻬﺎي ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﯽ ﺷﺪه اﺳﺖ N-BVTﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺰان 
  .ﻧﯿﺰ در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ABTو  VP
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم  53و  03،52ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺗﺤﺎدﯾﻪ اروﭘﺎ ﺣﺪ ﺑﺤﺮاﻧﯽ ﻣﺼﺮف ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﺑﻨﺎ ﺑﺮ ﻧﻈﺮ 
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ار  7731ﺑﺮرﺳﯽ ﻫﺎي ﭘﺮواﻧﻪ در ﺳﺎل . (5991 ،CEE) ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ 001ﻧﯿﺘﺮوژن در 
-BVTدر دﻣﺎي زﯾﺮ ﺻﻔﺮ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﮔﺮ ﻣﻘﺪار  N-BVTروش ﭘﯿﺮﺳﻮن روي ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺎﻫﯽ و ﻣﻘﺪار ﺗﻮﻟﯿﺪ 
 03ﺗﻮان آﻧﺮا ﺗﺎزه داﻧﺴﺖ و در ﺻﻮرﺗﯽ ﮐﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮ از  ﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﮔﺮم 001در  ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم 01ﮐﻤﺘﺮ از  N
 و saluoGو  0102وﻫﻤﮑﺎران،  hgajO. ﺑﻮد ﻣﺎﻫﯽ ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد ﮔﺮم 001در ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم 
 ﺣﺪﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  001ﻧﯿﺘﺮوژن را در  ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم 03ﻧﯿﺰ ﺣﺪ  7002در ﺳﺎل  sanimotnoK
  .ﮐﺮدﻧﺪ اﻧﺘﺨﺎب  N-BVTﺑﺮاي ﻣﯿﺰان ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞ
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﻧﯿﺘﺮوژن در  03در ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ از ﺣﺪ  N-BVTآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﺰان  21در روز 
دﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺣﺘﯽ ﺗﯿﻤﺎر  ﻣﯽ اﯾﻦ ﻧﺸﺎن. ﻣﺎﻫﯽ ﻧﮕﺬﺷﺖ ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ 001
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ر ﺣﺎﻟﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﺑﺎﺷﺪ و اﯾﻦ د ﻣﯽ روز 21ﺑﯿﺸﺘﺮ از  N-BVTﺧﻸ  در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
 53ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻪ  N-BVTﻣﯿﺰان  61در روز . روز ﺑﻮد 21 VPﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﯿﻤﺎر ﺧﻸ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
دﻫﺪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ در اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻤﺘﺮ از  ﻣﯽ رﺳﯿﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن 13/79ﺑﻪ  PAMو در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ %  2/5و  1/5ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز 51ﺗﺎ  41روز و ﺑﯿﻦ  61
. رﺳﯿﺪﻧﺪ N-BVTﺑﻪ ﺣﺪاﮐﺜﺮ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل  61در روز  0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه  0/52ﻧﺸﺪه 
آزﻣﺎﯾﺸﺎت  02ﺑﻪ ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز ﻧﺮﺳﯿﺪﻧﺪ وﻟﯽ در روز  N-BVTاز ﻧﻈﺮ  61ﻫﯿﭽﮑﺪام از دﯾﮕﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ روز 
 ﻗﺮار داﺷﺖ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻧﺸﺎن 03 N-BVTدر ﻣﺤﺪوده ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺎر ﺗﻨﻬﺎ ﺗﯿﻤ
اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز 02 N-BVTدﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ  ﻣﯽ
 و( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
دﻫﺪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  ﻣﯽ داﺷﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن 03ﺑﯿﺸﺘﺮ از  N-BVTﻣﯿﺰان ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ 02ﺗﺎ  61ﻓﯿﻞ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ ﺑﺎ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي 
  
  ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽارزﯾﺎﺑﯽ  - 3-5
ﺑﻮده ﮐﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﯿﺪ ( sOSS1)ﻓﺴﺎد در ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺗﺎزه ﺑﺨﺸﯽ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ و رﺷﺪ ارﮔﺎﻧﯿﺰم ﻫﺎي وﯾﮋه ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد 
؛ 6991، ssuHو  marG)ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻋﺚ اﯾﺠﺎد ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع در ﻣﺎﻫﯽ ﻣﯿﺸﻮﻧﺪ 
ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ( 2002)draaglaDو   marGدر ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ (. 2002، marGو  draaglaD
ﻮدﻧﺪ و ﻓﻠﻮر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺟﺪاﺳﺎزي ﮐﻪ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺰم ﻫﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ در ﻣﻮارد ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﯿﺰ ﯾﮑﺴﺎن ﻧﺒ
ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده ﺑﻪ ﻃﻮرﯾﮑﻪ ﻧﻮع و ﻣﯿﺰان ﻣﯿﮑﺮوﺑﻬﺎ در ﻫﺮ دﯾﮕﺮ ﺷﺪه از ﻏﺬاﻫﺎي درﯾﺎﯾﯽ از ﯾﮏ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
) ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﯽ و ﻣﺤﯿﻂ زﻧﺪﮔﯽ آﻧﻬﺎ، وﺿﻌﯿﺖ اﻗﻠﯿﻤﯽ، ﻧﺤﻮه ﺻﯿﺪ، ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺮآوري ﺷﺪه
 OSSﺳﻄﻮح . ، دﻣﺎ و ﻧﺤﻮه ﻧﮕﻪ داري ﻣﺘﻔﺎوت ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد..(.ﻓﯿﻠﻪ، ﻣﺎﻫﯽ ﮐﺎﻣﻞ ﺷﮑﻢ ﭘﺮ، ﻣﺎﻫﯽ ﺷﮑﻢ ﺧﺎﻟﯽ و
  (.7002، mallaS)راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﯿﻤﯽ ﺑﺎ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎزه دارد 
  
  (CPT)ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ  -1- 3-5
و  5- 4 ﺷﮑﻞدر ( روز 02)ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري  CPTﺗﻐﯿﯿﺮات 
اوﻟﯿﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ در  CPTﻣﯿﺰان . ﺪه اﺳﺖﻣآ 6-4ﺟﺪول 
                                               
 msinagro egaliops cificepS .1
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ﺑﺎر  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﯾﻦ اﺻﻞ ﮐﻪ .ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﺗﺎزﮔﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﮐﻪ ﺑﻮد 3/38±0/30ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ 
 gol 6ﺗﺎ  2ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﻣﺤﺪوده ﺑﯿﻦ  ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اوﻟﯿﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن آب ﺷﯿﺮﯾﻦ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ دﻣﺎ و وﺿﻌﯿﺖ آب ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﯽ ﮐﻨﺪ
 ﻗﺰل راه، راه ﺑﺎس ﺗﯿﻼﭘﯿﺎ، ) ﺷﯿﺮﯾﻦ آب ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﻮﻧﻪ در اوﻟﯿﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﺘﺮي ﮐﻞ ﺷﻤﺎرش را ﺑﺮاي  g/ufc
 ،و ﻫﻤﮑﺎران irityhC  ; 1002و ﻫﻤﮑﺎران،  namleG)ﭘﯿﺸﻨﻬﺎد داده اﻧﺪ   اي ﻧﻘﺮه ﺳﻮف رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن و آﻻي
ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﮑﺎران در ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ روﻧﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ، ( 7002 ،iniessoHو   ; eeazeR  4002
در اﯾﻦ  .ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن را 
. ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺰدﯾﮏ g/ufc gol 3/45اوﻟﯿﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ  CPTﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣﯿﺰان 
روﻧﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ، ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﺣﺴﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي  4002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل   irityhCﻫﻤﭽﻨﯿﻦ 
در ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ  .رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن را در زﯾﺮ ﯾﺦ ﺑﻪ دو ﺷﮑﻞ ﻓﯿﻠﻪ و ﺷﮑﻢ ﺧﺎﻟﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﮐﺮدﻧﺪ
 .ﺑﺎﺷﺪ ﯽﻣ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ دﻗﯿﻘﺎ ﺑﺮاﺑﺮﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ ﮐﻪ  g/ufc gol 3/8اوﻟﯿﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ  CPTﻧﯿﺰ ﻣﯿﺰان 
در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن روﻧﺪي اﻓﺰاﯾﺸﯽ داﺷﺖ ﯾﻌﻨﯽ در روز ﺻﻔﺮ  CPTﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ، ﻣﯿﺰان 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺸﺎت  ،ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار را داﺷﺖ 02ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و در روز 
 iniessoHو   eeazeRو 0102ﻫﻤﮑﺎران، و  hgajOﻧﺘﺎﯾﺞ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﻘﻘﺎن از ﺟﻤﻠﻪ ( <P 0/50)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
  .ﺑﻮددر ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯽ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل  CPTﻧﯿﺰ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻓﺰاﯾﺶ ﺷﺎﺧﺺ  8002 در ﺳﺎل
ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ  CPTدر ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﯿﺰان 
 CPTآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  02ﺗﺎ  4از روز  .(< P 0/50)
ﺗﻮان ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ  ﻣﯽ داﺷﺖ ﮐﻪ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ اﻣﺮ را PAMرا در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ  ﺷﺪن ﮐﻨﺪﺳﺒﺐ   2OCدر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﮔﺎز  .ﺑﻨﺪي اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﻧﺴﺖ
، signA و  nahzugO). ﺷﻮد ﻣﯽ ﮐﻨﺪ ﺷﺪن ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ آنﻧﺘﯿﺠﻪ ﺳﺒﺐ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎ و در 
اﺛﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ  0102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  ?voceduH .(2002 ،و ﻫﻤﮑﺎران kivstreviS ; 2102
و  ?voceduHﺑﻨﺎ ﺑﺮ ﻧﻈﺮ . اﺻﻼح ﺷﺪه را ﺑﺮ روي اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ
ﮐﺎراﯾﯽ روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه در اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﭼﻨﺪﯾﻦ  (0102) ﻫﻤﮑﺎران
و از ﻫﻤﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮ دﻣﺎي  PAMﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﯽ، ﻣﺤﺘﻮي ﭼﺮﺑﯽ، ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اوﻟﯿﻪ، ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮔﺎزي ﻋﺎﻣﻞ از ﺟﻤﻠﻪ 
ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري در ﻣﯿﺰان رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ در  و ﻫﻤﮑﺎران ?voceduHدر ﺗﺤﻘﯿﻖ . ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد
در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺷﺮاﯾﻂ ﺧﻼء ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ( 2N% 07و  2OC%03)ﺑﺎ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮔﺎزي  PAMﺗﯿﻤﺎر 
و ﻫﻤﮑﺎران  rasihsarAﺗﻮﺳﻂ  2OCﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ در ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻏﻠﻄﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﺎز (. < P 0/50)
 kivstreviSو ﺑﺮ روي ﺳﺎردﯾﻦ ( 4002)و ﻫﻤﮑﺎران  lugoz ?ﺑﺮ روي ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن و ( 4002)
را ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﯽ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ از  2OCﮔﺎز  و ﻫﻤﮑﺎران ?voceduH. ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﯽ ﮐﺎد ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ( 7002)
 ٤٢١
 
داﻧﻨﺪ و ﺑﺮ اﯾﻦ ﺑﺎورﻧﺪ ﮐﻪ اﺛﺮ ﮐﻠﯽ آن ﺑﺮ  ﻣﯽ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪهﻋﻤﻠﮑﺮد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ 
ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻤﻬﺎ ﻋﺒﺎرت اﺳﺖ از ﺗﺸﺪﯾﺪ ﻓﺎز ﺗﺄﺧﯿﺮ در رﺷﺪ و ﮐﺎﻫﺶ ﻧﺮخ رﺷﺪ در ﻃﻮل ﻣﺮﺣﻠﻪ رﺷﺪ 
  . ﻟﮕﺎرﯾﺘﻤﯽ
ﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺑ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر  02ﺗﺎ  4ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از روز 
ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﻮأم در ﻣﻌﺮض  .را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ CPTﻣﯿﺰان 
ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺮ دو ﻣﺎده ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻗﺮار داﺷﺘﺪ ﻧﯿﺰ ﯾﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮدﻧﺪ 
  (.< P 0/50)ﺰدﯾﮏ ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﯿﺎر ﻧ CPTﯾﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان 
اﺛﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ را ﺑﺮ روي ﺧﻮاص ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ  1102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  inahgaF 
در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ آﻣﻮر در  .ﻣﺎﻫﯽ آﻣﻮر در ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ
وﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻫﻤﺰﻣﺎن اﯾﻦ دو ﻣﺎده ﻏﻮﻃﻪ ور ( ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ%  0/2و  0/1)اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ و %(  3و 1)ﻏﻠﻄﺖ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﯾﻦ دو ﻣﺎده ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ . ﺷﺪﻧﺪ
در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻮأم ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و  CPTﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ در ﻣﯿﺰان اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ و ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻬﺘﺮ
اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﮐﺎﻫﺶ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﮐﻪ ﻋﻠﺖ آن را ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﻤﮏ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ در 
  .ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ داﻧﺴﺘﻨﺪ
ﺎﻫﺪ ﺑﻌﺪ از ﺗﯿﻤﺎر ﺷ CPTداراي دوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ( 02روز )در آﺧﺮﯾﻦ روز اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺸﺎت 
در روز  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  2/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5وﮐﯿﻮم ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
داﺷﺘﻨﺪ و اﻣﺎ ﺑﯿﻦ اﯾﻦ ﺳﻪ ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري   PAMﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر  ﺷﺎﻫﺪ  CPTﺑﯿﺴﺘﻢ آزﻣﺎﯾﺸﺎت 
 7831ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل اﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻮءﯾﺪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ و (. < P 0/50)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  CPTدر ﻣﯿﺰان 
را ﭘﺲ از ﻏﻮﻃﻪ (  ssikym suhcnyhrohcnO)اﺳﺖ ﮐﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮐﯿﻔﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن 
 ،ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ و ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﺳﯿﺘﺮات ( 4 ? C)وري در ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﮑﯽ ﺳﺪﯾﻢ ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري در ﯾﺨﭽﺎل 
 .ﻻﮐﺘﺎت و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ در ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از رﺷﺪ و ﺗﮑﺜﯿﺮ ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد ﻧﻘﺶ دارﻧﺪ
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در آزﻣﺎﯾﺸﺎت زﯾﺎدي ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪه ﮐﻪ ﻧﻤﮑﻬﺎي اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ در 
و  gnauhZﻣﺎﻧﻨﺪ ﺷﻮد  ﻣﯽ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﻧﮕﻬﺪاري در ﯾﺨﭽﺎل
در  erevebeD & uoksoBو   )sutatcnup surulatcI(درﻓﯿﻠﻪ ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﯽ روﮔﺎﻫﯽ   6991ﻫﻤﮑﺎران 
ﻔﺎوت در ﻣﯿﺰان ﺗ. ﺑﺪﺳﺖ آوردﻧﺪ auhrom sudaGﮐﻪ اﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ را ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﯽ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﯽ  0002ﺳﺎل 
دﻻﯾﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻧﻤﮑﻬﺎي اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ ﺑﺮ رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﯿﻼﺗﯽ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﻪ 
ﻣﯿﺰان آﻟﻮدﮔﯽ اوﻟﯿﻪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ،ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺮآوري ﺷﺪه ،ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﯽ ،زﻣﺎن ﻏﻮﻃﻪ وري ،ﻧﻤﮏ اﺳﯿﺪ آﻟﯽ
در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات  CPTﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺰان ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ در .ودﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎﺷﺪ
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ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي و اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ %   2/5و  1/5ﺳﺪﯾﻢ 
  .ﻫﻤﺨﻮاﻧﯽ داردﯾﺨﭽﺎل 
و (   0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )،0/51در روز ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه ﮐﺎﻫﺶ  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
ﺑﻪ ﻃﻮر  0/51در اﯾﻦ ﻣﯿﺎن ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه (. <P 0/50)ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ  CPTﻣﻌﻨﯽ داري در ﻣﯿﺰان 
 CPTﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ  0/52ﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿ
ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ ﺑﺎ ﻋﻨﻮان ﺳﺮﻧﻮﺷﺖ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺮ  5002در ﺳﺎل nosnhoJ  و  ugnuL(. <P 0/50)ﺑﻮدﻧﺪ 
دي  ،ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺷﺪه ﺑﺮ ﺳﻄﺢ ﻗﻄﻌﺎت ﺳﻮﺳﯿﺲ ﻓﺮاﻧﮑﻔﻮرﺗﺮ ﺑﻮﻗﻠﻤﻮن در ﻣﻌﺮض ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﯿﻦ
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺗﺎ ﺣﺪودي ﺑﻪ  .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ 4ﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ در دﻣﺎي اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ و ﻻﮐ
ﻻﮐﺘﺎت و دي اﺳﺘﺎت  ،ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ،زﺋﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ .ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺷﺒﺎﻫﺖ داﺷﺖ
ﺮب  در دﻣﺎي ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﻧﻤﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ از رﺷﺪ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ در ﺳﻮﺳﯿﺲ ﻓﺮاﻧﮑﻔﻮرﺗﺮ ﺑﻮﻗﻠﻤﻮن ﭘﺮﭼ
ﯾﺨﭽﺎل ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﮐﻨﻨﺪ اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ آﻧﻬﺎ ﺧﺼﻮﺻﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﯿﻦ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه 
ﺳﺪﯾﻢ دي اﺳﺘﺎت و ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﯿﻦ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه دي اﺳﺘﺎت و ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ 
ﺗﻮاﻧﺪ  ﻣﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ .ﻪ ﺻﻔﺮ ﺑﺮﺳﺎﻧﻨﺪﺟﻤﻌﯿﺖ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ را در ﺳﻮﺳﯿﺲ ﻓﺮاﻧﮑﻔﻮرﺗﺮ ﺑﻮﻗﻠﻤﻮن ﺑ
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ  ﻣﯽ دﻫﺪ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي زﺋﯿﻦ ﻣﯽ ﺗﺎﺋﯿﺪي ﺑﺮ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن
در ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺧﻮد ﺑﯿﺎن nosnhoJ  و  ugnuLﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  .اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﺎراﯾﯽ آن در ﮐﺎﻫﺶ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﺷﻮد
ت ﺗﻮأم از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﻧﻤﮏ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺑﻬﺘﺮي در ﮐﺎﻫﺶ ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ  ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﺻﻮر
ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﯿﺰ در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ و   .ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ داﺷﺘﻨﺪ
را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  CPTﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه در زﺋﯿﻦ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﭘ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺎ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ 
  .ﻧﺸﺎن دادﻧﺪﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
(  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (   0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر 
اﻣﺎ ﻣﯿﺎن اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر از  ،ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺑﺎﻻ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ يﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ CPTﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري در ﻣﯿﺰان 
  (.<P 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  CPTﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان 
 ; 6891، FSMCI)اﺳﺖ  7 g/UFC golﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن  در  CPTﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺣﺪ ﭘﯿﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه  ﺑﺮاي 
ﺗﺤﺖ ﺧﻼء  ﮐﻤﺎن ﻻي رﻧﮕﯿﻦآدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي ﻗﺰل ( 2002)و ﻫﻤﮑﺎران  sidiavvaS(.  7002 ،mallaS
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي ﻓﯿﻠﻪ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ  (4002)و ﻫﻤﮑﺎران  irityhCو روز ﻧﮕﻪ داري در ﯾﺨﭽﺎل  8ﭘﺲ از 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ ( 4002)و ﻫﻤﮑﺎران  rasihsarA روز ﻧﮕﻪ داري در ﯾﺦ و  6ﮐﻤﺎن در ﺷﺮاﯾﻂ ﻫﻮازي ﭘﺲ از 
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺣﺪ ﭘﯿﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه  ﺑﻪ   4±1 ?cروز ﻧﮕﻪ داري در  8روي ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن  ﺗﺤﺖ ﺧﻼء ﭘﺲ از 
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در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﮐﻪ ﺑﺮ روي ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل ( 0102)و ﻫﻤﮑﺎران  hgajOﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  .رﺳﯿﺪﻧﺪ CPTﺑﺮاي 
در  (ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﻫﻮا) آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﯾﺨﭽﺎل داﺷﺘﻨﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻨﺘﺮل
 ،°C 4±1در دﻣﺎي  رﺳﯿﺪ و ﻋﻤﺮ ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻨﺘﺮل را 7/88 g/UFC golﺑﺮاﺑﺮ  CPTﺑﻪ ﻣﯿﺰان  21روز 
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﻫﻮا، ) آﻟﻮدﮔﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﺑﺘﺪاﯾﯽ، وﺿﻌﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪاري و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  . ﺗﺨﻤﯿﻦ زدﻧﺪروز  01ﺗﺎ  9
و دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﯽ را در ﺗﻌﯿﯿﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﯿﻼﺗﯽ ( ﺧﻼء ﯾﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه
  (0102 ،و ﻫﻤﮑﺎران hgajO) اﯾﻔﺎ ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ
دﻫﺪ  ﻣﯽ اﯾﻦ ﻧﺸﺎن. ﮔﺬﺷﺖ 7 g/UFCgolدر ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم از ﺣﺪ  CPTآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﺰان  21در روز 
 روز 21ﺑﺮاﺑﺮ  CPTﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
دﻫﺪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ  ﻣﯽ رﺳﯿﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن 7/97ﺑﻪ  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  CPTﻣﯿﺰان  61در روز . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
از ﻧﻈﺮ  61ﻫﯿﭽﮑﺪام از دﯾﮕﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ روز . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز 61ﺗﺎ  21روز و ﺑﯿﻦ  61ﮐﻤﺘﺮ از در اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﻨﻬﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  02ﺑﻪ ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز ﻧﺮﺳﯿﺪﻧﺪ وﻟﯽ در روز  CPT
دﻫﺪ ﮐﻪ  ﻣﯽ ﻗﺮار داﺷﺖ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻧﺸﺎن 7 CPTدر ﻣﺤﺪوده ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ( 0/52
ﺑﯿﺸﺘﺮ از  CPTاﻣﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻣﯿﺰان . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز 02 CPTﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
از . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ 02ﺗﺎ  61دﻫﺪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻞ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ ﺑﺎ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي  ﻣﯽ داﺷﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن 7
ﺷﺪ ﻟﺬا ﺑﻪ ﻃﻮر ﻗﻄﻌﯽ ﻧﻤﯽ ﺗﻮان ﻋﻤﺮ  ﻣﯽ ماﻧﺠﺎ آﻧﺠﺎﯾﯽ ﮐﻪ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺷﻤﺎرش ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻫﺮ ﭼﻬﺎر روز ﯾﮏ ﺑﺎر
  .ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ را ﺗﺨﻤﯿﻦ زد
   
  (CTP)ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ -2- 3-5
ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ، ﮔﺮوه اﺻﻠﯽ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺰم ﻫﺎي ﻣﺴﺌﻮل ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎزه ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه 
ﮔﻮﺷﺖ  CTPﺗﻐﯿﯿﺮات  (.6991، ssuHو  marG؛ 7891  و ﻫﻤﮑﺎران، marG)ﻫﺴﺘﻨﺪ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل
آورده ﺷﺪه  7-4و ﺟﺪول  6-4 ﺷﮑﻞدر ( روز 02)ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري 
اوﻟﯿﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  CTPﻣﯿﺰان . اﺳﺖ
 0102در ﺗﺤﻘﯿﻖ اﺟﺎق و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  .ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎﺷﺪﺗﻮاﻧﺪ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﺗﺎزﮔﯽ  ﻣﯽ ﺑﻮد ﮐﻪ 3/77±0/60ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ 
ﺑﻮد  3/58 g/UFCgolاوﻟﯿﻪ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ  CTPﺑﺮ روي ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل ﻣﯿﺰان 
اوﻟﯿﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ آزاد اﻗﯿﺎﻧﻮس  CTPو ﻫﻤﮑﺎران ﻧﯿﺰ ﻣﯿﺰان   mallaS .ﮐﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ اﺳﺖ
اﯾﻦ  .ﮔﺰارش ﮐﺮدﻧﺪ 3/95و در ﺗﯿﻤﺎر اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺮاﺑﺮ  4/42ﺨﭽﺎل را در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺮاﺑﺮ آرام در دﻣﺎي ﯾ
ﻣﻐﺎﯾﺮت دارد زﯾﺮا در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ در روز ﺻﻔﺮ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ 
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و ( 6002)ن و ﻫﻤﮑﺎرا robzoH از ﺟﻤﻠﻪﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ  .ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
در ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ در روز اوﻟﯿﻪ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( 8831)اﻧﻮري و ﻫﻤﮑﺎران 
  . ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮑﺮدﻧﺪ
ﻣﻘﺎدﯾﺮ  CTPﺑﻮده و در ﺑﺮﺧﯽ ﻣﻮارد ﻣﯿﺰان  CPTﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ اﻟﮕﻮي ﺗﻐﯿﯿﺮات   CTPاﻟﮕﻮي اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻘﺎدﯾﺮ  
ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ،  .اﻣﺎ در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ اﯾﻦ روﻧﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﻬﻮد ﻧﺒﻮد داﺷﺖ CPTﺑﺎﻻﺗﺮي از 
در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن روﻧﺪي اﻓﺰاﯾﺸﯽ داﺷﺖ ﯾﻌﻨﯽ در روز ﺻﻔﺮ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و در روز  CTPﻣﯿﺰان 
 0/50)ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ  ،ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار را داﺷﺖ 02
ر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي د( 7002)mallaS و ( 6002) و ﻫﻤﮑﺎران robzoHﮐﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﻮﺳﻂ ( <P
  .ﺷﺖﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دا 8002 در ﺳﺎل iniessoHو   eeazeRوﻣﺎﻫﯽ آزاد اﻗﯿﺎﻧﻮس آرام 
را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ  CTPآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  02ﺗﺎ  4از روز 
ﺗﻮان ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﯾﻦ  ﻣﯽ داﺷﺖ ﮐﻪ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ اﻣﺮ را PAMﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
اﺛﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه را ﺑﺮ روي  0102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  ?voceduH .ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﻧﺴﺖ
 CTPﻣﯿﺰان  .ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪدر دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل   oiprac sunirpyC اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ
 01در روز  g/UFCgol 9/4ﺑﻪ  ﺧﻸدر ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در   g/UFCgol 3/6اوﻟﯿﻪ در اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از 
ﺑﻮد   6/7ﺑﺮاﺑﺮ  01در روز  رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا ﮐﻤﺘﺮ و( 2N% 07و  2OC%03) PAMدر ﺗﯿﻤﺎر  .رﺳﯿﺪ
  (.<P 0/50)و ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﻦ اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
ﺑﺮ روي ﻗﺰل ( 6002)و ﻫﻤﮑﺎران  ilkaCﺗﻮﺳﻂ  2OCﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ در ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻏﻠﻄﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﺎز 
ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﯽ ( 7002) kivstreviSﺑﺮ روي ﺳﺎردﯾﻦ و ( 4002)و ﻫﻤﮑﺎران  lugoz ?آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن و 
  . ﮐﺎد ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ( 0/52 ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر  02ﺗﺎ  4ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از روز 
ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﻮأم در ﻣﻌﺮض  .را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ CTPﻣﯿﺰان 
ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺮ دو ﻣﺎده ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻗﺮار داﺷﺘﺪ ﻧﯿﺰ ﯾﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮدﻧﺪ 
  (.< P 0/50)ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﯿﺎر ﻧﺰدﯾﮏ ﺑﻮدﻧﺪ  CTPﯾﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان 
اﺛﺮ ﺗﻮأم اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﺑﺮ روي ﮐﺎﻫﺶ ﻓﻠﻮر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ  0102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  dajenizarihS
%( 2اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ+ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ )در ﺗﯿﻤﺎر  1در روز  CTPﻣﯿﺰان  .ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﯿﮕﻮ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ
ﮐﻪ اﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ . ﺑﻮد g/UFCgol 3/46ﺰان در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺻﻔﺮ ﺑﻮد در ﺣﺎﻟﯽ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻣﯿ
اوﻟﯿﻪ در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ  CTPﻣﻐﺎﯾﺮت دارد زﯾﺮا در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣﯿﺰان 
و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ  %(2اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ+ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ )ﺗﯿﻤﺎر  41در روز (. < P 0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ 
 ٨٢١
 
ﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ ﺎﻧو ﻫﻤﮑﺎران  dajenizarihSﺑﻨﺎﺑﺮ ﻧﺘﺎﯾﺞ . داﺷﺘﻨﺪ g/UFCgol 8/89 و 6/95ﺑﺮاﺑﺮ CTPﺗﺮﺗﯿﺐ 
ﺗﺄﺛﯿﺮ ﺑﻬﺘﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻫﻤﺰﻣﺎن از  ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ .ﺷﺖﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ اﺛﺮ را ﺑﺮ روي ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ دا
دﻟﯿﻞ ﮐﻤﮏ اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﺑﻪ ﺗﺠﺰﯾﻪ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﺑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ را ﺑﻪ  ﺖﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﻧﺴﺒ
در ﺗﺤﻘﯿﻖ . ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ و در ﻧﺘﯿﺠﻪ اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﻔﻮذ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ داﺧﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ داﻧﺴﺘﻨﺪ
در ﺑﺮﺧﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮐﻞ و ﻫﻤﮑﺎران  dajenizarihS
ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل رﺷﺪ  زﯾﺮا داﻧﺴﺘﻨﺪﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل  ﺮاﻋﻠﺖ آﻧ ﮐﻪﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد ﺣﺪودي 
دﻫﺪ و  ﻣﯽ ﮐﺎﻫﺶ ،دﻫﻨﺪ ﻣﯽ ﮐﻪ ﺟﻤﻌﯿﺖ زﯾﺎدي از ﻣﯿﮑﺮوﻓﻠﻮر داﺧﻠﯽ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﯽ را ﺗﺸﮑﯿﻞ ،ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻣﺰوﻓﯿﻞ
ﺎل رﺷﺪ ﮐﺮده و ﭽدﻫﺪ ﮐﻪ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﯾﺨ ﻣﯽ ﺑﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ اﯾﻦ اﺟﺎزه را
ﻣﯿﺰان ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮ رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ  .ﺎﻟﺐ ﺑﺎﺷﻨﺪﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﺴﻢ ﻏ
اﺣﺘﻤﺎﻻً ﺑﻪ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪدي ﻣﺜﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده، روش اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ، ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﯽ، ﻧﻮع 
 .(0102و ﻫﻤﮑﺎران،  dajenizarihS) ﻣﺤﺼﻮل، درﺟﻪ آﻟﻮدﮔﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و وﺿﻌﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد
ﺑﻌﺪ از ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  CTPداراي دوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ( 02روز )در آﺧﺮﯾﻦ روز اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺸﺎت 
و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ،2/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5وﮐﯿﻮم ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
داﺷﺘﻨﺪ و اﻣﺎ ﺑﯿﻦ اﯾﻦ   PAMﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر  ﺷﺎﻫﺪ  CTPدر روز ﺑﯿﺴﺘﻢ آزﻣﺎﯾﺸﺎت  0/51رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
 7002در ﺳﺎل  mallaSﻫﻤﭽﻨﯿﻦ (. < P 0/50)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ  CTPﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري در ﻣﯿﺰان 
اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ، ﻻﮐﺘﺎت  ( v/w%  2/5)ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ آزاد را در ﻣﺤﻠﻮل 
ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري . درﺟﻪ  ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮد 1ﺳﺪﯾﻢ و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ در دﻣﺎي 
ﺑﺮ . رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ را ﮐﺎﻫﺶ دادﻧﺪ اﻣﺎ ﺑﺎ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف زﯾﺎد ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺒﻮد
درﺻﺪ ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ اﺛﺮي ﺑﺮ  2ﮐﻪ ﺗﯿﻤﺎر  ﮐﺮدﻧﺪﮔﺰارش  8991و ﻫﻤﮑﺎران  nenakyNﻋﮑﺲ اﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ را 
  .آﻻ رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻗﺰل
 ،(  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )،0/52در روز ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (    0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (   0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري در  0/51ه و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺷﺎﻫﺪ، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪ
اﻣﺎ ﻣﯿﺎن ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري وﺟﻮد (. <P 0/50)ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ  CTPﻣﯿﺰان 
  (. <P 0/50)ﻧﺪاﺷﺖ 
 ; 6891، FSMCI)اﺳﺖ  7 g/UFC golﻧﯿﺰ در  ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن  CTPﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺣﺪ ﭘﯿﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه  ﺑﺮاي 
، (2002)ﻤﮑﺎراﻧﺶﻫ و zenemiGدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  (.  8002 ،iniessoHو   eeazeR و ; 7002 ،mallaS
در ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﭘﺮورﺷﯽ در ﺳﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻓﻮﯾﻞ  CTPﻣﯿﺰان 
 ٩٢١
 
 .رﺳﯿﺪ 7روز ﻧﮕﻬﺪاري در ﯾﺦ ﺑﻪ ﻟﻮگ  41، 01، 6آﻟﻮﻣﯿﻨﯿﻮﻣﯽ، ﺧﻼء و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﻌﺪ از 
ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ آﻧﺘﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ و آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ( 7831)اﻧﻮري و ﻫﻤﮑﺎران  ،ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در ﺗﺤﻘﯿﻖ دﯾﮕﺮي
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  (ssikym suhcnyhrocnO)را در اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي % ( 0/2)  Z
ﺣﺎﺻﻞ از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ آﻣﺪه در ﻧﺘﺎﯾﺞ  .درﺟﻪ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ 4روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  61ﺷﺪه در ﺧﻸ در ﻣﺪت 
 3/53و در ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از  g/UFCgol 6/28 ﻪﺑ 3/76روز از  61ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻌﺪ از ﺗﯿﻤﺎر  CTPاﺳﺖ ﮐﻪ ﻣﯿﺰان 
اﯾﻦ  (.<P 0/50)رﺳﯿﺪ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮ از ﺗﯿﻤﺎرﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮد  g/UFCgol 4/38در اﻧﺘﻬﺎي دوره ﺑﻪ 
ﻃﺒﻖ آﻧﺎﻟﯿﺰﻫﺎي . ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﺑﺮ ﻓﺴﺎد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻣﺮﺗﺒﻂ داﻧﺴﺖﺗﻮان ﺑﻪ اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ  ﻣﯽ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ دار را
روز ﺑﻮد در ﺣﺎﻟﯽ ﮐﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي دوره  61ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺗﺨﻤﯿﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻣﺴﺘﻠﺰم  ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯽ  .ﻧﮕﻬﺪاري دﭼﺎر ﻓﺴﺎد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻧﺸﺪﻧﺪ
و ﻫﻤﮑﺎران ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ  zenemiGﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﯽ ﺗﻮﺳﻂ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ 4روز در دﻣﺎي  61ﺑﯿﺶ از 
  .اﺳﺖﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻸ ﮔﺰارش ﺷﺪه 
دﻫﺪ  ﻣﯽ اﯾﻦ ﻧﺸﺎن. ﮔﺬﺷﺖ 7 g/UFCgolدر ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم از ﺣﺪ  CTPآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﺰان  21در روز 
 روز 21ﺑﺮاﺑﺮ  CTPﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
و  7/38ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ % 1/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  PAMدرﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ   CTPﻣﯿﺰان  61در روز . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
و ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ روز  61دﻫﺪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ در اﯾﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻤﺘﺮ از  ﻣﯽ رﺳﯿﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن 7/01
ﻫﯿﭽﮑﺪام از دﯾﮕﺮ . روز ﺑﻮده اﺳﺖ51اﺣﺘﻤﺎﻻ  0/51و ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  41ﺗﺎ  31ﺑﯿﻦ   PAM
آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﻨﻬﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  02ﺑﻪ ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز ﻧﺮﺳﯿﺪﻧﺪ وﻟﯽ در روز  CTPاز ﻧﻈﺮ  61ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ روز 
 - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(0/52ﻦ ﻧﺎﯾﺴﯿ -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،(0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
 ﻗﺮار داﺷﺖ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻧﺸﺎن 7 CTPدر ﻣﺤﺪوده ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و ( 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
 CTPاﻣﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻣﯿﺰان . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز 02 CTPدﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ  ﻣﯽ
 02ﺗﺎ  61ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ ﺑﺎ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي  دﻫﺪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﯽ داﺷﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن 7ﺑﯿﺸﺘﺮ از 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ  ،2/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  81ﺗﺎ 71ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي  0/51و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه  0/52ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
  .روز ﺑﺮآورد ﺷﺪ 81 ،0/52 رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه
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  ( BAL)ﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏﯿﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎي اﺳ -3- 3-5
و  7-4 ﺷﮑﻞدر ( روز 02)ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري  BALﺗﻐﯿﯿﺮات 
اوﻟﯿﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ در  BALﻣﯿﺰان . اﺳﺖ آﻣﺪه 8-4ﺟﺪول 
اوﻟﯿﻪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري  BALو ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﻫﻢ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد  2/93±0/11ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ 
ﺑﺮ  7002در ﺳﺎل  mallaSدر ﺗﺤﻘﯿﻖ  .ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﺗﺎزﮔﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ اﯾﻦ اﻣﺮ ﮐﻪ( <P 0/50)ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ 
روي ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ، ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ﺑﺮ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ آزاد 
در  اوﻟﯿﻪ BALدر اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  .ﺷﻤﺎرش ﺷﺪه از ﺳﺎﯾﺮ اﻧﻮاع ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ﮐﻤﺘﺮ ﺑﻮد BALﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي 
 .در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﮔﺰارش ﺷﺪ g/UFCgol 2/26در ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺗﺎ  g/UFCgol 2/33ﻣﺤﺪوده 
ﺑﻮد و ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر اﺳﺘﺎت و ﻻﮐﺘﺎت  g/UFCgol 5/32روز ﻧﮕﻬﺪاري  51ﺑﻌﺪ از ﻧﻬﺎﯾﯽ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  BALﻣﯿﺰان 
(  5/32ﺑﺎ  4/80) ﺳﺪﯾﻢ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ اﻣﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار در ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ 
ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﺑﻪ  2002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  eeLﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﯾﺪ ادﻋﺎي  ﻣﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ (. <P 0/50) ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
 ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﻨﺎﺑﻪ ﻧﻈﺮ. اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﻪ ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﯾﮏ ﻣﺎده ﻣﻮﺛﺮ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ اﺳﺖ
در آزﻣﺎﯾﺶ ﺧﻮد را ﺑﻪ دﻟﯿﻞ اﯾﻦ داﻧﺴﺘﻨﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ  BALﮐﻢ ﺑﻮدن ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي  7002در ﺳﺎل   mallaS
ﮐﻨﻨﺪ و در ﺷﺮاﯾﻂ ﻫﻮازي ﻣﻌﻤﻮﻻ در رﻗﺎﺑﺖ ﺑﺎ ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ  ﻣﯽ دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل ﺑﻪ ﮐﻨﺪي رﺷﺪ ﻧﻮع ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ در
   .ﻫﺴﺘﻨﺪ
در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن روﻧﺪي اﻓﺰاﯾﺸﯽ داﺷﺖ ﯾﻌﻨﯽ در روز ﺻﻔﺮ  BALﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ، ﻣﯿﺰان 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺸﺎت  ،ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار را داﺷﺖ 02ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و در روز 
رﻓﺘﺎر  را ﺑﺮ ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻨﺰوات و Aﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﺗﺎﺛﯿﺮ 0931ر ﺳﺎل دﺻﻔﺮي و ﺳﻌﯿﺪي اﺻﻞ ( <P 0/50)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ  ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ در و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي از ﺑﺮﺧﯽ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎﻣﻮﻧﻮﺳﺘﯿﻮژﻧﺰ و
ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ . ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮﻧﺪ ﺳﻠﺴﯿﻮس درﺟﻪ 4 دﻣﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه )xirtilomsythcimlathpopyH(
ﺑﻮد و ﺗﺎ  g/UFCgol 2/68 ±0/60 در اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ BALﺣﺎﺻﻠﻪ ﻣﯿﺰان اوﻟﯿﻪ 
 ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي در BALاﻣﺎ روﻧﺪ رﺷﺪ . روز آزﻣﺎﯾﺸﺎت روﻧﺪ اﻓﺰاﯾﺸﯽ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 21ﭘﺎﯾﺎن 
 ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻣﻮاد ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي داراي از ﺳﺮﯾﻌﺘﺮ ﻣﻨﻔﺮد ﺑﺼﻮرت ﺳﺪﯾﻢ داراي ﺑﻨﺰوات ﺗﯿﻤﺎر و ﺷﺎﻫﺪ
ﺑﺎﮐﺘﺮي ) 1ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﺎﯾﺪي ﺗﺄﺛﯿﺮ اﻣﺮ را اﯾﻦ، ﻋﻠﺖ (8002) و ﻫﻤﮑﺎران onalletsaC. ﺑﻮد ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﺑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
 روﻧﺪ ﮐﺎﻫﺸﯽ ﺻﻔﺮي و ﺳﻌﯿﺪي اﺻﻞ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ . داﻧﺴﺘﻨﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﮔﺮوه اﮐﺜﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻋﻠﯿﻪ ﺑﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ (ﮐﺶ
  .داد ﻧﺴﺒﺖ ﻧﯿﺰ ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻨﺰوات ﮐﻨﻨﺪه ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﻬﺎر ﺑﻪ را ﻻﮐﺘﯿﮏ ﮔﺮوه ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي
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را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ  BALآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  02ﺗﺎ  8از روز 
ﺗﻮان ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﯾﻦ  ﻣﯽ داﺷﺖ ﮐﻪ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ اﻣﺮ را PAMﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
ﺑﺎﻋﻨﻮان ﺗﺄﺛﯿﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﻮر  2102در ﺳﺎل  signA و  nahzugOﯽ ﮐﻪدر ﺗﺤﻘﯿﻘ  .ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﻧﺴﺖ
رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل اﻧﺠﺎم  ﮐﺮدن و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺮ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي 
ﮔﺰارش ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ در  g/UFCgol 2اوﻟﯿﻪ را  BALدادﻧﺪ ﻣﯿﺰان 
( 2O% 05و  2OC% 05) PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم و ﺷﺎﻫﺪ  .ﻃﻮل زﻣﺎن اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ
اﯾﻦ ﻃﻮر  signA و  nahzugOدر ﭘﺎﯾﺎن آزﻣﺎﯾﺸﺎت . روز ﮔﺰارش ﺷﺪ 51و  01در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮐﻞ،  ﻣﯽ ﺑﻨﺪي در اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﻪﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﻤﮏ ﺳﻮد ﮐﺮدن و ﺑﺴﺘ
اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺸﺎﻫﺪه  BALﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻫﻮا ﮐﺎﻫﺶ دﻫﺪ اﻣﺎ در ﻣﯿﺰان ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ و ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ را 
  .ﺷﺪ
آﻻي  ﺑﺮ روي ﻗﺰل( 6002)و ﻫﻤﮑﺎران  ilkaCﺗﻮﺳﻂ  2OCﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ در ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻏﻠﻄﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﺎز 
 g/UFCgol 1/8در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ را  BALو ﻫﻤﮑﺎران ﻣﻘﺪار اوﻟﯿﻪ  ilkaC .دودي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪرﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن 
  . در ﻃﻮل زﻣﺎن در اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ BALﮔﺰارش ﮐﺮدﻧﺪ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان 
ﺗﻮاﻧﻨﺪ از  ﻣﯽ (ﻣﻮاد ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ)آن دﺳﺘﻪ ﮐﻪ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪه ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ  BALاز ﻣﯿﺎن ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي 
( 3991، ellivtnoMو  lladnarC)رﺷﺪ و ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺳﻢ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﮐﻼﺳﺘﺮﯾﺪﯾﻢ ﺑﻮﺗﻮﻟﯿﻨﯿﻮم ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﮐﻨﻨﺪ 
ي و ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ رﺷﺪ ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﯾﻂ ﺑﯽ ﻫﻮاز .ﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ در روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ ﻏﺎﻟﺐ ﻫﺴﺘﻨﺪﯿﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻮﺟﯿﻬﯽ ﺑﺮ ﻏﺎﻟﺒﯿﺖ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در  ﻣﯽ 2OCدﻣﺎي ﭘﺎﯾﯿﻦ و ﺗﺤﻤﻞ زﯾﺎد ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺣﻀﻮر 
 2002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل   nessumsaRﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ در ﺗﺤﻘﯿﻖ . ﺧﻸ و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻣﺴﺒﺐ ﻓﺴﺎد در ﻣﺎﻫﯽ آزاد آﺗﻼﻧﺘﯿﮏ  BALﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ و ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي 
  .در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل ﮔﺰارش ﺷﺪ
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر  02ﺗﺎ  4ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از روز 
ﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﻮأم در ﻣﻌﺮض ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺳ .را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ BALﻣﯿﺰان 
ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺮ دو ﻣﺎده ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻗﺮار داﺷﺘﺪ ﻧﯿﺰ ﯾﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮدﻧﺪ 
  (.< P 0/50)ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﯿﺎر ﻧﺰدﯾﮏ ﺑﻮدﻧﺪ  BALﯾﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان 
و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﺑﺮ روي ﮐﺎﻫﺶ ﻓﻠﻮر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ  اﺛﺮ ﺗﻮأم اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ 0102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  dajenizarihS
ﺗﻌﺪاد اوﻟﯿﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﮐﻤﺘﺮ از  .ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﯿﮕﻮ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ
در ﻃﻮل ﻣﺪت  .رﺳﯿﺪ 5/4و در ﻧﻬﺎﯾﺖ در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ ﺑﻮد  g/UFC gol 2 ﻣﺤﺪوده ﻗﺎﺑﻞ ﺷﻤﺎرش
از ﺟﻤﻠﻪ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﮐﻤﺘﺮ از ﺳﺎﯾﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺷﻤﺎرش ﺷﺪه در اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ  ﺎتآزﻣﺎﯾﺸ
 ٢٣١
 
در ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ ﺗﺄﺛﯿﺮ را ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  .ﺑﻮد S2Hﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ و ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪه 
 ﺗﺤﻘﯿﻖ در اﯾﻦ BALن ﻋﻠﺖ ﮐﻢ ﺑﻮدو ﻫﻤﮑﺎران  dajenizarihSاز ﻧﻈﺮ . داﺷﺖﻻﮐﺘﯿﮏ  اﺳﯿﺪ % 2 ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه
ﮐﻨﻨﺪ و در رﻗﺎﺑﺖ ﺑﺎ ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ  ﻣﯽ ﮐﻪ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﺑﻬﺎ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل و در ﺷﺮاﯾﻂ ﻫﻮازي ﮐﻤﺘﺮ رﺷﺪ ﺑﻮداﯾﻦ 
 Hpﺗﻮاﻧﻨﺪ  ﻣﯽ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﺎن ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ و ﻧﻤﮑﻬﺎﯾﺸﺎن(. 6991 ،dleV t’nI siuH)ﮔﯿﺮد  ﻣﯽ ﻗﺮار
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  .ﻣﺤﯿﻂ را ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ اي ﺗﻐﯿﯿﺮ دﻫﻨﺪ ﮐﻪ اﻣﮑﺎن رﺷﺪ ﺑﺮاي ﺑﺴﯿﺎري از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ از ﺑﯿﻦ ﺑﺮود
از آﻧﺠﺎﯾﯽ ﮐﻪ اﺳﯿﺪي ﺷﺪن . اﯾﻦ ﻣﻮاد ﻗﺎدرﻧﺪ از دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﻋﺒﻮر ﮐﻨﻨﺪ و داﺧﻞ ﺳﻠﻮل را اﺳﯿﺪي ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ  ﻣﯽ ﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ وﻧﻤﮑﻬﺎﯾﺸﺎندﻫﺪ اﺳ ﻣﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ و ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻨﻬﺎ را اﻓﺰاﯾﺶ
  .(5991و ﻫﻤﮑﺎران،  kcaJ)ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻣﺜﺒﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻨﻬﺎ از ﺟﻤﻠﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﯾﺎدي اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﻨﺪ 
ﺑﻌﺪ از ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  BALداراي دوﻣﯿﻦ ﻣﯿﺰان  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ( 02روز )ر آﺧﺮﯾﻦ روز اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺸﺎت د
در روز   0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  2/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5وﮐﯿﻮم ﺑﻮد و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﺑﻪ ﻃﻮر  1/5داﺷﺘﻨﺪ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ   PAMﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر  ﺷﺎﻫﺪ  BALﺑﯿﺴﺘﻢ آزﻣﺎﯾﺸﺎت 
ﺑﯿﺎن  7002در ﺳﺎل  mallaS(. < P 0/50) ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دو ﺗﯿﻤﺎر دﯾﮕﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد BALﻣﻌﻨﯽ داري در ﻣﯿﺰان 
 ﻋﻠﯿﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﮑﯽ رﺷﺪ و ﺗﮑﺜﯿﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ،ﻋﻠﺖ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻧﻤﮑﻬﺎي اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ﺑﺮ ﮐﺎﻫﺶ ﮐﺮد ﮐﻪ 
ﺑﻪ ﻣﺤﺪوده ﮐﻤﺘﺮ از  HPﻻﮐﺘﯿﮏ و ﺳﯿﺘﺮﯾﮏ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﮐﺎﻫﺶ  ،ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﻬﺎي ﺟﺪا ﮐﻨﻨﺪه اﺳﯿﺪ اﺳﺘﯿﮏ
ﻣﮑﺎﻧﯿﺰم ﻋﻤﻞ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ  ﺑﻪ اﯾﻦ ﺻﻮرت اﺳﺖ ﮐﻪ ﻧﻔﻮذ  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺣﺪ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ
دﻫﺪ و ﺑﺎﻋﺚ اﺳﯿﺪي ﺷﺪن ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻢ و اﺗﻼف ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﭘﺮوﺗﻮﻧﯽ  ﻣﯽ ﭘﺬﯾﺮي  دﯾﻮاره ﺳﻠﻮل ﺑﺎﮐﺘﺮي را اﻓﺰاﯾﺶ
  (0002،yaJ))ﺷﻮﻧﺪ  ﻣﯽ ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﯽ
ﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار در ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ ﮐﻪ ﺑﺮ روي ﻓﯿ 1102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  inahgaFﺑﻨﺎ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ 
در ﻣﻌﺮض ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ  alledi nodognyrahponetC
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺎﻫﯽ و  ، ﻣﯽاﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، از آﻧﺠﺎ ﮐﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ از ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﻣﺴﺒﺐ ﻓﺴﺎد ﻫﺴﺘﻨﺪ
 4/67ﺗﺎ  4/43اوﻟﯿﻪ در آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺑﯿﻦ  BALدر اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣﯿﺰان . ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﯿﻼﺗﯽ را ﮐﺎﻫﺶ دﻫﻨﺪ
ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ رﺷﺪ  2در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﻪ ﻣﯿﺰان   BALﮔﺰارش ﺷﺪ ﮐﻪ از ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﻣﯿﺰان اوﻟﯿﻪ 
ﺗﻮان ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع ﮔﻮﻧﻪ و ﻣﯿﺰان ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﯾﺠﺎد ﺷﺪه در  ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ اﻣﺮ را ﻣﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ
و ﻫﻤﮑﺎران ﻧﯿﺰ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ  inahgaFاﻣﺎ  .ﻂ ﻣﺤﯿﻂ ﭘﺮورﺷﯽ داﻧﺴﺖﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻬﯿﻪ ﻓﯿﻠﻪ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺷﺮاﯾ
و  inahgaFﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در ﺗﺤﻘﯿﻖ . را در ﻃﻮل دوره آزﻣﺎﯾﺶ ﮔﺰارش ﮐﺮدﻧﺪ BALﺣﺎﺿﺮ اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﺪرﯾﺠﯽ 
ﺣﺪاﮐﺜﺮ ﻣﺠﺎز ﭘﯿﺸﻨﻬﺎدي ﺑﺮاي ﻣﯿﺰان ) g/ufc gol 7ﻧﺰدﯾﮏ  BALﺑﻪ ﻣﯿﺰان  8ﻫﻤﮑﺎران ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در روز 
 BALداﺷﺘﻨﺪ ﻣﯿﺰان %( 0/2)و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ %( 3)در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ اﻣﺎ  .رﺳﯿﺪ( BAL
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و  و ﻫﻤﮑﺎران inahgaFدر ﺗﺤﻘﯿﻖ  (.< P 0/50)ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮ ﺑﻮد 
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از  و ﺣﺪ ﻣﺠﺎر ﻣﺼﺮف ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ را .داﺷﺘﻨﺪ BALاﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺑﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ي 
ﮐﻪ ﺑﺮ روي  2102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  nahoMدر ﺗﺤﻘﯿﻖ . آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﻌﺮﻓﯽ ﮐﺮدﻧﺪ 21روز   BALﻧﻈﺮ 
 BALدر ﻣﻌﺮض اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﺷﻤﺎرش ﻣﯿﺰان  nosremmoc suromorebmocSﺗﻮن ﻣﺎﻫﯽ 
  .اﺳﺖ BALدر ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﮐﻨﺘﺮل ﮐﻤﺘﺮ ﺑﻮد ﮐﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﻧﻤﮑﻬﺎي ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺮ رﺷﺪ 
ﺳﯿﺘﺮات )و  0/52، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 0/51، ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه 02ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در روز 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه و (   0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﺪﯾﻢ 
ز ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف اﻣﺎ ﻣﯿﺎن ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ا(. <P 0/50)ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ  BALﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري در ﻣﯿﺰان 
اﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻓﺮم رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه (. <P 0/50)ﻣﻌﻨﯽ داري وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ 
  ( 0102و ﻫﻤﮑﺎران،  oaiX) ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه داﺷﺖ BALاﺛﺮ ﺑﻬﺘﺮي در ﮐﺎﻫﺶ 
 ; 6891، FSMCI)اﺳﺖ  7 g/UFC golﻧﯿﺰ در  ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن  BALﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺣﺪ ﭘﯿﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه  ﺑﺮاي 
در  BALآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﺰان  02در اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ ﺗﺎ روز  (. 1102 ،و ﻫﻤﮑﺎران inahgaFو  ; 7002 ،mallaS
ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم و  BALﺗﻨﻬﺎ در روز ﺑﯿﺴﺘﻢ ﻣﯿﺰان . رﺳﯿﺪ g/UFCgol 7ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﺣﺪ 
دﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ در  ﻣﯽ رﺳﯿﺪ اﯾﻦ ﻧﺸﺎن g/UFCgol 7/62و  7/7ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ  PAMﺷﺎﻫﺪ 
. ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز 02و  91ﺑﺮاﺑﺮ  BALدر دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ  PAMدو ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم و ﺷﺎﻫﺪ 
روز ﺑﺮآورد ﺷﺪ وﻟﯽ از آﻧﺠﺎﯾﯽ ﮐﻪ از ﻧﻈﺮ  02ﺑﯿﺸﺘﺮ از  BALﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
ﻓﯿﻠﻪ  ،ﯽ ﮐﻪ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣﻮرد اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖﺳﺎﯾﺮ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾ
  .ﻣﺘﻮﻗﻒ ﺷﺪ 02ﺑﻪ ﺣﺪاﮐﺜﺮ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﺮف رﺳﯿﺪﻧﺪ ﻟﺬا آزﻣﺎﯾﺸﺎت در روز  02ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در روز 
  
  ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس -4- 2-5
ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ  ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس 8-4و ﻧﻤﻮدار  9-4در ﺟﺪول 
از آﻧﺠﺎﮐﻪ ﻣﯿﺰان ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺑﻪ ﻓﯿﻠﻪ . ﮐﻤﺎن در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آورده ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در زﻣﺎن ﺑﻮد، ﺷﻤﺎرش اوﻟﯿﻪ  g/ufc gol 5ﻣﺎﻫﯿﺎن در اﺑﺘﺪاي آزﻣﺎﯾﺸﺎت 
ي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﯾﮑﯽ از اﻋﻀﺎء ﻓﻠﻮر ﻧﺮﻣﺎل ﺑﯿﻨﯽ از آﻧﺠﺎﮐﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮ .ﺑﻮد 4/72± 0/65ﺻﻔﺮ آزﻣﺎﯾﺸﺎت 
و  sirraH)ﺗﻮاﻧﺪ از ﻃﺮﯾﻖ دﺳﺖ اﻓﺮاد اﻧﺘﻘﺎل ﯾﺎﺑﺪ  ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ و ﻣﯽ از ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺟﺎﻣﻌﻪ% 05-03و روده در 
، ﺳﻌﯽ ﺷﺪ ﺗﺎ ﺣﺪ اﻣﮑﺎن ﺗﻤﺎﻣﯽ وﺳﺎﯾﻞ و اﺑﺰار آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﯽ و دﺳﺘﺎن ﭘﺮﺳﻨﻞ ﺑﻪ وﺳﯿﻠﻪ اﻟﮑﻞ (2002 ،ﻫﻤﮑﺎران
ﺘﻤﺎل اﻧﺘﻘﺎل ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس ﺑﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن و ﺗﻐﯿﯿﺮ در ﻣﯿﺰان ﺗﻠﻘﯿﺢ اوﻟﯿﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺮﯾﻞ ﺷﻮد ﺗﺎ از اﺣ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﮐﺎﻣﻼ ﺗﺼﺎدﻓﯽ از ﻣﯿﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ  01از اﯾﻨﺮو ﺗﻌﺪاد  .ﺑﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﺷﻮد
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ﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﻫﺎي اوﻟﯿﻪ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﭘﯿﺶ از ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪ ﺗﺎ از ﺗﻌﺪاد اوﻟﯿﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ا
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري و ﮐﺸﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ اوﻟﯿﻪ در ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ ﺑﺮد ﭘﺎرﮐﺮ ﺣﺎﮐﯽ از ﻋﺪم  .ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ اﻃﻤﯿﻨﺎن ﯾﺎﺑﯿﻢ
ﻧﯿﺰ در ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ ﻣﯿﺰان ( 9831)ﭼﻮﺑﮑﺎر و ﻫﻤﮑﺎران . وﺟﻮد ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﻮد
ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﻤﮏ و ﻧﯿﺴﯿﻦ  رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس را در ﻓﯿﻠﻪ
در روز ﺻﻔﺮ  ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻧﻈﺮ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﭼﻮﺑﮑﺎر . ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ
اﻣﺎ در روز ﯾﮏ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري در ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي در ﺗﯿﻤﺎر  .(<P 0/50)ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ 
ﺷﺎﻫﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ، اﻣﺎ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ 
اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس  ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮيﻧﺘﺎﯾﺞ ﭼﻮﺑﮑﺎر در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺮ روي . داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
  .ﻘﺖ داﺷﺖاورﺋﻮس ﻣﻄﺎﺑ
،  ﻣﻘﺪار ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ 9-4ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺟﺪول  
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺶ در  02آزﻣﺎﯾﺶ در روز 
اﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﮐﻠﯽ ﭼﻮﺑﮑﺎر (. >P 0/50)ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
ﺑﺮ روي ﻣﯿﺰان رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس را در ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ( 9831)و ﻫﻤﮑﺎران 
ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﻤﮏ و ﻧﯿﺴﯿﻦ ﻫﻤﺨﻮاﻧﯽ دارد زﯾﺮا ﻧﺘﺎﯾﺞ آﻧﻬﺎ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي 
ان رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﻫﻤﻮاره در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﺗﯿﻤﺎرﺷﺎﻫﺪ ﻣﯿﺰ
  .آزﻣﺎﯾﺸﺎت روﻧﺪ اﻓﺰاﯾﺸﯽ داﺷﺖ
ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ  02-0در ﻏﻠﻈﺖ را  اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  idsawasgnoV
ﻣﺎﻫﯽ اﻧﺪازه در ﮐﻮﻓﺘﻪ lm/ufc gol ( 7ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ ) ﺑﺮ ﻋﻠﯿﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﻪ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس زﻣﺎﻧﯽ ﮐﻪ ﻏﻠﻈﺖ  .ﮐﺮدﻧﺪﮔﯿﺮي 
 02ﺗﺎ  5زﻣﺎﻧﯽ ﮐﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از  (.<P 0/50)ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺷﺪ  ،ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ
ﺑﻪ  4/49ﺳﺎﻋﺖ اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن از  24اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻌﺪ از  lm/g?
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺷﻤﺎرش  .ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﭘﻠﯽ اﺗﯿﻠﻦ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. رﺳﯿﺪ  C๐4±2در دﻣﺎي  lm/ufc gol 2/37
 gol 9/53± 0/43ﺑﻪ  7/73± 0/43ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس از 
ﺷﻤﺎرش  21در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ رﺳﯿﺪ در ﺣﺎﻟﯽ ﮐﻪ در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ در ﻣﻌﺮض ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻮدﻧﺪ در روز  g/ufc
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ  CPTﺑﻪ ﻋﻼوه ﻣﯿﺰان . رﺳﯿﺪ g/ufc gol 5/07± 0/35ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻪ  
در . رﺳﯿﺪ 6/68± 0/02ﻦ ﺑﻪ  رﯾﺴﺪ در ﺣﺎي ﮐﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻧﺎﯾﺴﯿ 01/2± 0/63روز ﺑﻪ  21ﺑﻌﺪ از 
ﺗﻮاﻧﺪ ﯾﮏ  ﻣﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯿﮑﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ 51ﻧﻬﺎﯾﺖ اﯾﻨﻄﻮر ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در اﻧﺪازه 
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ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ اﺑﺰار روﺷﻬﺎي  ﻣﯽ روش ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ ﺑﺮاي ﮐﺎﻫﺶ ﺳﻄﺢ آﻟﻮدﮔﯽ ﺑﺎﺷﺪ و
  .ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد
ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﺮاﺑﺮ  02در روز  9- 4ﺞ ﺟﺪول ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾ
ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر (  9/10)
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﭼﻮﺑﮑﺎر و  .ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻮدﻧﺪ( 6/40)اورﺋﻮس ﺑﺮاﺑﺮ 
ﻧﯿﺰ ﻣﻮﯾﺪ اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ( 9831)ﻫﻤﮑﺎران 
ﻃﺒﻖ ﮔﺰارﺷﺎت ﭼﻮﺑﮑﺎر و . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ در ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﯿﺰان رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس 
ر ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ روز آزﻣﺎﯾﺶ ﻫﺮ ﭼﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﮏ و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ د 21ﻫﻤﮑﺎران در ﻃﻮل 
ﺑﻪ ﻃﻮري ﮐﻪ در (. <P 0/50)دار ﺑﯿﺸﺘﺮي در ﻣﯿﺰان رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ در رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ (  µlm/g 1/5ﻧﻤﮏ و % 8) ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر 
  .ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ  2/5و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ 02ﺎﺿﺮ ﺋﺬ روز در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣ
از آﻧﺠﺎﯾﯽ ﮐﻪ  .دوﻣﯿﻦ، ﺳﻮﻣﯿﻦ و ﭼﻬﺎرﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻮدﻧﺪ
و  itsaB hhedazdnohkA)اﺳﺖ  1ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﯾﮏ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺑﯽ ﻫﻮازي اﺧﺘﯿﺎري
 2OC% 54ﺣﻀﻮر  ،رﺷﺪ ﻧﻤﺎﯾﺪ( ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ)ﺗﻮاﻧﺪ در ﺷﺮاﯾﻂ ﺑﯽ ﻫﻮازي  ﻣﯽ و (7002، ﻫﻤﮑﺎران
ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺷﺪن ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎ و در  ﮐﻨﺪﺳﺒﺐ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻋﺚ  ﻣﯽ PAMداﺧﻞ ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي 
  (.2102، signA و  nahzugO)ﺷﻮد  ﻣﯽ ﮐﻨﺪ ﺷﺪن ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ آنﺳﺒﺐ 
%  2/5و  1/5ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ در ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ در ﻣﻌﺮض ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي 
ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ را ﻧﯿﺰ در ﺷﻤﺎرش .ﺷﺪ BALو  CTP ،CPTﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺰان 
 1/5ﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﯾﺎﻓﺘﯿﻢ و ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﮐﻪ ﻗﺮاردادن ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ در ﻣﻌﺮض ﺗ
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري در ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس اﯾﺠﺎد ﮐﺮد ﮐﻪ %  2/5و 
ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﺑﻪ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﻪ ﺳﯿﺘﺮات  2002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  eeLﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﯾﺪ ادﻋﺎي  ﻣﯽ ﺣﺎﺻﻠﻪ
  . ﺳﺪﯾﻢ ﯾﮏ ﻣﺎده ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻣﻮﺛﺮ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ اﺳﺖ
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﯿﺸﺘﺮي از  0/52ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  
داﺷﺖ اﻣﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ از ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0/51ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺎن دﻫﻨﺪه ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻫﺮ دو اﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸ  .(>P 0/50)اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﮐﻤﺘﺮي ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮد 
ﻓﺮم رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه ﺑﺮ روي رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل 
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ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ در زﻣﯿﻨﻪ ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﮐﺎﻫﺶ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ آﻻ
ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ﮐﻪ در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺧﻮد ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را  9002 و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  naykipmaHاورﺋﻮس ﺗﻮﺳﻂ 
در ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﻧﻮﻋﯽ ﺳﻮﺳﯿﺲ ﺗﺨﻤﯿﺮي ﺑﻪ ﻧﺎم ﺳﻮﮐﻮك ﺑﺮرﺳﯽ 
اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و  g/ufc gol 6ﺑﺮاي اﯾﻦ ﮐﺎر ﺑﻪ ﺧﻤﯿﺮ ﺳﻮﺳﯿﺲ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﻪ ﻣﯿﺰان . ﮐﺮدﻧﺪ
ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي  µg/g 002و 051، 001، 05، 52،  0) ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺘﻔﺎوﺗﯽ از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮي . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 54و  53، 03، 52، 02، 01، 5، 3، 1اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در روزﻫﺎي 
روز ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ  53و  03ﺑﻌﺪ از ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ  µg/g 002و  051اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي 
 g/g 001و  05، 52،  0در ﺣﺎﻟﯽ ﮐﻪ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي . ﺷﻤﺎرش رﺳﯿﺪ
ﺑﻨﺎﺑﺮ اﯾﻦ اﯾﻨﻄﻮر ﻧﺘﯿﺠﻪ  .رﺳﯿﺪ g/ufc gol 3/45و  4/01، 5/86 ،5/63روز ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ  54ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻌﺪ از  µ
ﺗﻮاﻧﺪ از رﺷﺪ  ﻣﯽ ﺑﻪ ﺳﻮﺳﯿﺲ ﺳﻮﮐﻮك µg/g 051در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ از  ﮔﯿﺮي ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ اﻓﺰودن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
  .ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آن ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﮐﻨﺪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﮐﺎراﯾﯽ  ﻣﯽ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ در ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺎده ﺣﺎﻣﻞ زﺋﯿﻦ
در  oaiXﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ را . ﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس  اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را در ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓ
زﺋﯿﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎده ﺣﺎﻣﻞ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪ و ﺗﻮﺳﻂ ( 0102) oaiXدر ﺗﺤﻘﯿﻖ  .ﮔﺰارش ﮐﺮد 0102ﺳﺎل 
اﯾﻦ ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ رﻫﺎﯾﺶ ﭘﺎﯾﺪار  .دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﯿﻦ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪ
ﻧﺪ، ﺑﻪ ﻃﻮري ﮐﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺑﻌﺪ از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﺟﻬﺖ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﻧﺸﺎن داد
ﺑﻪ ﻣﺤﺪوده ﻏﯿﺮ  EY-BSTدر ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ  6  Hpدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و  03ﺳﺎﻋﺖ اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن در دﻣﺎي 69
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه ﺗﻨﻬﺎ ﺗﻮاﻧﺴﺖ از رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ اﺳﺘﻔﺎده از . ﻗﺎﺑﻞ ﺷﻤﺎرش رﺳﯿﺪ
اﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﺳﺘﻔﺎده از  .ﺳﺎﻋﺖ در ﻫﻤﺎن ﺷﺮاﯾﻂ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﮐﻨﺪ 21ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ را ﺑﻪ ﻣﺪت 
روﺷﻬﺎي ﺟﺪﯾﺪ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻻزم اﺳﺖ ﺗﺎ از ﮐﺎراﯾﯽ ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ در ﻃﻮل 
  .اﻃﻤﯿﻨﺎن ﯾﺎﺑﯿﻢزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري 
دﻟﯿﻞ دﯾﮕﺮي ﺑﺮ ﮐﺎراﯾﯽ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ  oaiXﻧﯿﺰ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺘﺎﯾﺞ  0102و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  idamadriM ﻧﺘﺎﯾﺞ 
و ﻫﻤﮑﺎران در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺧﻮد اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  idamadriM. ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮ ﮐﺎﻫﺶ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ ﺑﻮد
اورﺋﻮس، ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ و و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد را در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه
ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﯿﺎن ﮐﻨﻨﺪه آن ﺑﻮد ﮐﻪ . اﺷﺮﺷﯿﺎ ﮐﻠﯽ را در ﭘﻨﯿﺮ و در ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار دادﻧﺪ
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد در ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ و ﭘﻨﯿﺮ ﺑﺮ روي ﻫﺮ دو ﮔﻮﻧﻪ  اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس، ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ  CIMﻣﯿﺰان 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﺮ دو ﻓﺮم ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﺤﯿﻂ  iloc.Eﺑﺎﮐﺘﺮي  .ﺑﻮد هﺷﺪ ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ
ﺑﻪ ﻋﻼوه رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺮدن ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ . ﮐﺸﺖ ﻣﻘﺎوم ﺑﻮد اﻣﺎ در ﭘﻨﯿﺮ اﯾﻦ ﻃﻮر ﻧﺒﻮد
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اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﮐﺎراﯾﯽ  ﺑﻪ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﻪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ. ﭼﺮﺑﯽ ﭘﻨﯿﺮ و آﻧﺰﯾﻢ ﭘﺮوﺗﺌﺎز ﺷﺪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻘﺎوﻣﺖ و  ﻣﯽ اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺮدن ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﻟﯿﭙﻮزوم. از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد دارد ﺑﯿﺸﺘﺮي
اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﮐﻤﺘﺮي از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ  .ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را در ﭘﻨﯿﺮ اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ
در ﻧﺘﯿﺠﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ  .ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد ﻻزم اﺳﺖ ﺗﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا را از ﺑﯿﻦ ﺑﺒﺮد
  . ﺑﻬﺘﺮي از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ آزاد داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
در ﻣﺪﻟﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ واﮐﻨﺶ اﯾﻦ  ،4002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  ittahBﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﻈﺮ 
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل،  .ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺎ اﺟﺰاء ﻏﺬا ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﮐﺎﻫﺶ
ﭘﺲ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﯿﺴﯿﻦ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺎ ﭼﺮﺑﯽ  ،ﭼﺮﺑﯽ ﺑﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ اﺛﺮ ﻣﻨﻔﯽ دارد
ﺑﯿﺎن ﮐﺮدﻧﺪ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت  9831ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﭼﻮﺑﮑﺎر و ﻫﻤﮑﺎران   .زﯾﺎدﺗﺮ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﺤﺪودﺗﺮي ﺑﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎ دارد
ﯾﺎﺑﺪ ﮐﻪ  ﻣﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺪﻟﻬﺎي ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﮐﺎﻫﺶ "oviv ni"ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﻨﮕﺎم اﺳﺘﻔﺎده در ﻣﺤﯿﻂ ﻫﺎي 
 ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﺳﺒﺐ ﮐﺎﻫﺶ ﺗﺄﺛﯿﺮ اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﯽ اﯾﻦ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﻣﺤﺘﻮي ﺑﺎﻻي ﭼﺮﺑﯽ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در اﯾﻦ ﻣﺤﯿﻂ ﻫﺎ  
در ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺮ ﮔﻮﺷﺖ اﺧﺘﻼف ﻧﻈﺮ وﺟﻮد دارد ﺑﺮﺧﯽ  .ﺷﻮد اﻟﺒﺘﻪ ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺤﯿﻄﯽ ﻫﻢ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﮔﺬار اﺳﺖ ﻣﯽ
ﮐﻨﺪ و ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در  ﻣﯽ ﻟﯿﭙﯿﺪ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را ﻣﺨﺘﻞﻋﻨﻮان ﮐﺮده اﻧﺪ ﮐﻪ ﻓﺴﻔﻮ
اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻨﻬﺎ  ،ﺑﺎﺷﺪ و ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺰﯾﻤﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺪوﻟﯿﺘﯿﮏ در ﻏﺬا ﻫﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ﻣﯽ ﻣﺤﯿﻂ ﻣﺎﯾﻊ و ﻫﻤﻮژن
 زﺋﯿﻦ از آﻧﺠﺎﮐﻪ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺎ(. 9002 ،و ﻫﻤﮑﺎران zuarA ed inoicnuJ)ﺷﻮﻧﺪ  ﻣﯽ ﻏﯿﺮ ﻓﻌﺎل
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﯾﺪ  ﻣﯽ ﺑﺎز ﻫﻢ اﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ،ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺎﻧﻊ از ﺗﺄﺛﯿﺮات ﺳﻮء ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﻣﺎدي ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺮ ﻋﻤﻠﮑﺮد ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺷﻮد ﻣﯽ
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎﺷﺪ زﯾﺮا در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺣﺎوي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر 
  .ن ﻣﺪت آزﻣﺎﯾﺶ داﺷﺘﻨﺪﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﮐﻤﺘﺮي در ﭘﺎﯾﺎ
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﮐﻤﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5
  .داﺷﺘﻨﺪ(  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ت ﺳﺪﯾﻢ ﺳﯿﺘﺮا)ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ و ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺗﯿﻤﺎر 
در ﺗﺄﯾﯿﺪ اﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺛﺮ ﺑﻬﺘﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻫﻤﺰﻣﺎن از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻧﺴﺒﺖ 
ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ  اﺷﺎره ﮐﺮد ﮐﻪ( 5991)sirroG و rentsieLﺗﻮان ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ   ﻣﯽ ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﻫﺮﯾﮏ از آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ
ارﺟﺤﯿﺖ دارد  ،ﻧﮕﻪ دارﻧﺪه ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﮐﻢ ﺑﺮ ﻣﺼﺮف ﯾﮏ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﯾﺮ زﯾﺎدﮐﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﭼﻨﺪ 
ارزش ﺗﻐﺬﯾﻪ اي و ﻫﻢ از ﻧﻈﺮ اﻗﺘﺼﺎدي ﺑﻬﺘﺮ  ،ص ﻇﺎﻫﺮياﮐﻪ اﯾﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﻫﻢ از ﻧﻈﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﻫﻢ ﺧﻮ
 .اﺳﺖ
 ﻮﺳﺘﯿﻮژﻧﺰ ورﻓﺘﺎر ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎﻣﻮﻧ را ﺑﺮ ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻨﺰوات و Aﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﺗﺎﺛﯿﺮ 0931ﺻﻔﺮي و ﺳﻌﯿﺪي اﺻﻞ در ﺳﺎل 
 )xirtilomsythcimlathpopyH(ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ  ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ در و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي از ﺑﺮﺧﯽ
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 در ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﺗﻌﺪادﻃﺒﻖ ﮔﺰارﺷﺎت اﯾﻦ ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ . ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ ﺳﻠﺴﯿﻮس درﺟﻪ 4 دﻣﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه
 ﺑﻨﺰوات و ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ داراي ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﺑﻄﻮرﯾﮑﻪ داﺷﺘﻪ ﮐﺎﻫﺸﯽ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه روﻧﺪ ﻣﻮاد ﺣﺎوي ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي
 ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي در ﮐﻪ در ﺣﺎﻟﯿﺴﺖ اﯾﻦ .اﺳﺖ داﺷﺘﻪ ﮐﺎﻫﺶ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻤﯽ واﺣﺪ  66/3ﺑﻪ  4/21از ﺑﺎﮐﺘﺮي ﺗﻌﺪاد ﺳﺪﯾﻢ
 ﺳﺎﯾﺮ در .داد ﻧﺸﺎن اﻓﺰاﯾﺶ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻤﯽ واﺣﺪ  5/41ﺑﻪ  4/34از  ﺷﺪه ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺗﻌﺪاد ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎي ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻣﺎده ﻓﺎﻗﺪ
 ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﺑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ داراي ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺮﺑﻮط وﺟﻮد اﯾﻦ ﺑﺎ وﻟﯽ ﺑﻮده ﮐﺎﻫﺸﯽ ﻧﯿﺰ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ روﻧﺪ رﺷﺪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ
 ﯽداﺷﺘﻪ وﻟ ﯽﻧﺰوﻟ روﻧﺪ داراي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻤﺎرﻫﺎيﯿدر ﺗ ﺎﯾﺴﺘﺮﯿﺗﻌﺪاد ﻟ .اﺳﺖ ﺑﻮده ﺳﺪﯾﻢ از ﺑﻨﺰوات ﺑﻬﺘﺮ
 زﻣﺎن در ﻃﻮل ﻦﯿﺴﯾﻧﺎ ﯾﯽﺎﯾﺴﺘﺮﯿﺿﺪ ﻟ ﺖﯿﻓﻌﺎﻟ ﯽﻧﺴﺒ ﮐﺎﻫﺶ .داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﺶﯾاﻓﺰا  ﺷﺎﻫﺪ ﻤﺎرﯿﺗﻌﺪاد آن در ﺗ
 ﮔﻮﺷﺖ  ﻣﻮﺟﻮد در ﻤﻬﺎيﯾآﻧﺰ ﺖﯿﺑﻪ ﺧﺎﻃﺮ ﻓﻌﺎﻟ ﺎﯾﻏﺬا و  ﯽوﭼﺮﺑ ﻦﯿﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌ ﻦﯿﺴﯾﻧﺎ ﺐﯿﺗﺮﮐ ﻞﯿاﺣﺘﻤﺎﻻً ﺑﻪ دﻟ
ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم  ﻖﯿﺗﺤﻘ ﻦﯾﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ا دارﻧﺪه-ﮐﻪ اﮔﺮﭼﻪ ﻣﻮاد ﻧﮕﻪ ﺪﻫﺪﯿﻧﺸﺎن ﻣ ﯽﮐﻠ ﺮيﯿﮔ ﺠﻪﯿﻧﺘ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
ﺑﻪ  ﯽوﻟ ﺮﺳﺎﻧﻨﺪﯿرا ﺑﻪ ﺻﻔﺮ ﻣ ﺎﯾﺴﺘﺮﯿﻟ ﺖﯿﺟﻤﻌ،(ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه) ﯽﺸﮕﺎﻫﯾﮐﺸﺖ آزﻣﺎ ﻂﯿﻣﺤ در اﺳﺘﻔﺎده
ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه  ﯽﮑﺮوﺑﯿﺿﺪﻣ اﺛﺮاتﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮ ،ﯽﺑﺎﮐﺘﺮي در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫ ﺢﯿﺗﻠﻘ ﻫﻨﮕﺎم
ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده،  ﻢﯾو ﺑﻨﺰوات ﺳﺪ ﻦﯿﻮﺳﯾﺑﺎﮐﺘﺮ ﺑﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﺘﻮانﯿﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎ ﻣ ﻦﯾا ﻦﯾﻣﻬﻤﺘﺮ از .ﺒﺎﺷﻨﺪﯿﺮﮔﺬارﻣﯿﺗﺄﺛ
و  ﯽﮑﺮوﺑﯿﻣ ﯽﻣﺤﺼﻮل، درﺟﻪ آﻟﻮدﮔ ﻧﻮع ،ﯽﻫوري، ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎ زﻣﺎن ﻏﻮﻃﻪ ﻦ،ﯿﻮﺳﯾاز ﺑﺎﮐﺘﺮ اﺳﺘﻔﺎده روش
 573 ﻦﯿرا در ﺳﻄﻮح ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑ ﻦﯿﻮﺳﯾو ﭘﺪ ﻦﯿﺴﯾو ﻫﻤﮑﺎران، ﻧﺎ niYﻫﻤﭽﻨﯿﻦ . ﻧﮕﻬﺪاري اﺷﺎره ﻧﻤﻮد ﺖﯿوﺿﻌ
 ﺖﯿﺷﺪن ﻓﻌﺎﻟ ﺎﻧﮕﺮﻣﺤﺪودﯿﻣﺬﮐﻮر ﺑ ﻖﯿﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺤﻘ ﺞﯾﮐﻪ ﻧﺘﺎ. ﺑﺮدﻧﺪ ﺑﮑﺎر  ﯽدر ﮐﻮﻓﺘﻪ ﻣﺎﻫ g/UI 0057ﺗﺎ 
ﻫﻤﮑﺎراﻧﺶ  وniY  در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻦﯾا ﻋﻼوه ﺑﺮ. در دو ﻫﻔﺘﻪ اول ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻮد ﻨﻬﺎﯿﻮﺳﯾﺑﺎﮐﺘﺮ ﻦﯾا ﯾﯽﺎﯾﺴﺘﺮﯿﺿﺪ ﻟ
) ﺣﺪ ﻧﺴﺒﺘﺎً ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل  ﺮﯾﺑﻪ ز ﺎﯾﺴﺘﺮﯿﻟﻗﺎدر ﺑﻪ ﮐﺎﻫﺶ  ﺰﯿدر روزﻫﺎي اول ﻧ ﯽﺣﺘ g/UI 0051در ﻏﻠﻈﺖ  ﻦﯿﺴﯾﻧﺎ
   .ﻧﺒﻮد( ﮔﺮم ﻏﺬا ﺑﺮاي اﻓﺮاد ﺳﺎﻟﻢ ﻫﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي در 001
در رﺋﻮس  وا ﻮساﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻣﺤﻘﯿﻘﯿﻦ ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﺮ روي رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي 
اﺷﺎره ﻧﻤﻮد ﮐﻪ اﺛﺮ اﺳﺎﻧﺲ ( 0102)و ﻫﻤﮑﺎران  rakboohCﺗﻮان ﺑﻪ  ﻣﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ ﮐﻪ از آﻧﺠﻤﻠﻪ
ﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻧﻤﮏ ﺳﻮد ﺷﺪه رﺋﻮس  در ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﮐواﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮك اﺑﺎﮐﺘﺮي رﺷﺪ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازي را ﺑﺮ روي 
ﻫﯿﭻ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري در ﺑﺎﮐﺘﺮي  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ در زﻣﺎن ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از ﺗﻠﻘﯿﺢ .ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪﺳﺒﮏ 
و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ وﺟﻮد  اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦرﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﺑﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت 
ﺑﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي رﺋﻮس واﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮك اﺑﺎﮐﺘﺮي در رﺷﺪ  (<P0/50)ﺑﺎ اﯾﻦ وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري . ﻧﺪاﺷﺖ
ﻧﮕﻬﺪاري  6و  2و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ در روزﻫﺎي  اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازي% 0/531ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ 
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﺖ ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ  ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ . ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﯾﺪ
  .  ﭘﺲ از ﻧﮕﻬﺪاري دﯾﺪه ﺷﺪ 21و  9ﺗﺎ روزﻫﺎي ( % 0/018و % 0/504)
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  ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ - 3-5
  ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ -1- 3-5
ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺑﻪ دﻟﯿﻞ داﺷﺘﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ زﯾﺎدي اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻓﺴﺎد اﮐﺴﯿﺪاﺗﯿﻮ ﺑﺴﯿﺎر ﺣﺴﺎس 
اﻓﺰاﯾﺶ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯿﻬﺎ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻧﺎ ﻣﻄﻠﻮﺑﯽ را در ( 1102و ﻫﻤﮑﺎران،  irihsaK)ﻫﺴﺘﻨﺪ 
از ﻣﯿﺎن اﻧﻮاع ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﻬﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﻣﺤﺼﻮل  .ﻃﻌﻢ، رﻧﮓ و وﯾﮋﮔﯿﻬﺎي ﺧﺎرﺟﯽ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯿﺎن اﯾﺠﺎد ﮐﻨﺪ
 .ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺛﺎﻧﻮﯾﻪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﺴﺌﻮل اﯾﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﻓﺴﺎد اﮐﺴﯿﺪاﺗﯿﻮ ﻫﺴﺘﻨﺪ ،اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﻫﺴﺘﻨﺪ
و ﺑﻮﻫﺎي ﺗﻌﻔﻦ ﻧﺎﺷﯽ از ﻓﺴﺎد وﺟﻮد دارد   N-BVTﯿﻦ ﻧﻮﻋﯽ راﺑﻄﻪ ﻧﺰدﯾﮏ ﺑﯿﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان ﻫﻤﭽﻨ
ﺑﺎﻓﺖ و  ،ﺑﻮ ،ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎ ﭼﻬﺎر ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ. (7002 sanimotnoK ,و  saluoG)
ي ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪار .ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
ﻧﻔﺮه ﻧﯿﻤﻪ  7ﺑﺪﯾﻦ ﻣﻨﻈﻮر از ﯾﮏ ﮔﺮوه ﭘﻨﻞ  .اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ( 7002) sanimotnoK و  saluoGاز روش 
 7 -01اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﮐﻪ اﻣﺘﯿﺎز   01ﺗﺎ  0ﺟﻬﺖ اﻣﺘﯿﺎز دﻫﯽ از ﯾﮏ ﻣﻘﯿﺎس  .آﻣﻮزش دﯾﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
ﻞ ﭘﺬﯾﺮش ﺗﺎ ﺑﺴﯿﺎر ﺑﺪ را ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑ 0 - 4ﺧﻮب ﺗﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﯾﺮش و اﻣﺘﯿﺎزﻫﺎي   5- 6 ،اﻣﺘﯿﺎز ﻋﺎﻟﯽ ﺗﺎ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺧﻮب
   .(ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﺼﻮل ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﯾﺮش ﺗﻌﺮﯾﻒ ﮔﺮدﯾﺪ 5ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز ﮐﻤﺘﺮ از )داﺷﺘﻨﺪ 
ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي  ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮي 9-4و ﻧﻤﻮدار  01-4ﺟﺪول  
در ﺟﺪول،  ﻣﻘﺪار ﻋﺪدي ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ در ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ذﮐﺮ ﺷﺪه . دﻫﻨﺪ ﻣﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري را ﻧﺸﺎن
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي  02ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در روز 
ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ  ﻣﯿﺰان(. <P 0/50)ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
   .(<P 0/50)ﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻ
آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ  را در  02ﺗﺎ  4از روز 
   .ﺗﻮان ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﻧﺴﺖ ﻣﯽ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ ﮐﻪ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ اﻣﺮ را
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر ﻫ 02ﺗﺎ  4ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از روز 
ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﻮأم در ﻣﻌﺮض  .ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ
ﻤﺎر ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺮ دو ﻣﺎده ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻗﺮار داﺷﺘﺪ ﻧﯿﺰ ﯾﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿ
  (.< P 0/50)ﺑﻮدﻧﺪ ﯾﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﯿﺎر ﻧﺰدﯾﮏ ﺑﻮدﻧﺪ 
( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )در روز ﺑﯿﺴﺘﻢ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻧﯿﺰ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )در آﺧﺮﯾﻦ روز آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﯿﻤﺎر  .ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻮدﻧﺪ
ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ . اﻣﺘﯿﺎز ﺑﯿﺸﺘﺮي در ﻣﻮرد ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﮐﺴﺐ ﮐﺮده ﺑﻮد 3/8(  0/52
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ﺑﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52
  (. <P0/50)اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﯿﻦ ﺧﻮد اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﻧﯿﺰ 
 -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ،0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ،2/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
ﻣﺘﯿﺎز ﮐﻤﺘﺮ از ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﮐﺴﺐ  1ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ  3/56ﺑﺎ ﻣﺘﻮﺳﻂ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺑﺎ  PAMو ﺷﺎﻫﺪ  1/5ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  .ﺑﻮ ﺑﻮدﻧﺪ ﮐﺮدﻧﺪ و دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ
ﻣﺘﯿﺎز ﮐﻤﺘﺮ از دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ و ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﺗﯿﻤﺎر  1ﻗﺮﯾﺒﺎ ( 2/7)ﻣﺘﻮﺳﻂ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاﺑﺮ 
  (. <P 0/50)داﺷﺘﻨﺪ ( ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر)ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم 
ﻗﺮار ( 7)در ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ ﺣﺪ ﺧﻮد  1اﻣﺘﯿﺎزات آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺣﺴﯽ در روز ( 1102)و ﻫﻤﮑﺎران  irihsaKدر ﺗﺤﻘﯿﻖ 
اﺛﺮ ﻣﻌﻨﯽ دار زﻣﺎن ﺑﺮ وﯾﮋﮔﯿﻬﺎي ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺑﯿﻦ . داﺷﺖ و در ﻃﯽ زﻣﺎن آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖ
دﻫﺪ ﮐﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﮑﻬﺎي ﺳﺪﯾﻢ اﺳﯿﺪﻫﺎي  ﻣﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ آﻧﺎﻟﯿﺰﻫﺎي ﺣﺴﯽ ﻧﺸﺎن. ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮد
آﻟﯽ ﻧﺮخ اﻓﺖ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﮐﻪ در روز ﻫﺎي ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ اﻣﺘﯿﺎز را ﮔﺮﻓﺖ، 
ﮐﺎﻫﺶ داد از اﯾﻨﺮو ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ در ﻣﻌﺮض ﻧﻤﮑﻬﺎي ﺳﺪﯾﻢ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻟﯽ ﺑﻮدﻧﺪ ﺗﺎ ﭘﺎﯾﺎن آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺑﻪ اﻣﺘﯿﺎز ﻏﯿﺮ 
ﺑﯿﺸﺘﺮي ﮐﺴﺐ ﮐﺮد اﻣﺎ اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت  ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ اﻣﺘﯿﺎز ﺣﺲ.  ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻧﺮﺳﯿﺪﻧﺪ
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ .ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺣﺴﯽ ﻧﯿﺰ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻮد. ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﻮد 21و  9ﺗﻨﻬﺎ در روزﻫﺎي 
و ﻫﻤﮑﺎران  ujnaMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ در ﻣﻮرد رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ در ﺗﯿﻤﺎر اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
ﻣﻮﺟﺐ ﺑﻬﺒﻮد ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي  اﺳﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ % 2ﺪه و ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷ( 7002)
ا روز در 5اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﺗﺎ  )sisnetarus sulportE(ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ داﻧﻪ ﻣﺮوارﯾﺪي ﺣﺴﯽ 
  .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺷﺪ 2دﻣﺎي 
 5در اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ اﻣﺘﯿﺎز ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﺣﺴﯽ ﺑﺮاي ﮐﻠﯿﻪ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﺑﻮ، رﻧﮓ، ﺑﺎﻓﺖ و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ 
آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ در ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  21در روز  .ﺑﻮد
دﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل از ﻧﻈﺮ  ﻣﯽ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻧﺸﺎن. ﻧﮕﺬﺷﺖ 5از اﻣﺘﯿﺎز 
 ﺑﻮد و اﯾﻦ  ﻧﺸﺎن 4/8وﮐﯿﻮم  ﺑﺎﺷﺪ اﻣﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻣﯽ روز 21ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﯿﺸﺘﺮ از 
و  PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ . روز اﺳﺖ 21دﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺣﺪاﮐﺜﺮ  ﻣﯽ
داﺷﺘﻨﺪ و اﺣﺘﻤﺎﻻ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻟﯿﻦ دو ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ  5ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﮐﻤﺘﺮ از % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻪ ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز  61ﺎ ﺗﺎ روز ﻫﯿﭽﮑﺪام از دﯾﮕﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫ.  ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز 51ﺗﺎ  41ﺑﯿﻦ 
داﺷﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻋﻤﺮ  5آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﮐﻤﺘﺮ از  02ﻧﺮﺳﯿﺪﻧﺪ وﻟﯽ در روز 
، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ،%2/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  .روز اﺳﺖ 02ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﮐﻤﺘﺮ از 
ﺳﯿﺘﺮات )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52و  0/51
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ﺗﻮان ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ  ﻣﯽ از اﯾﻨﺮو .داﺷﺘﻨﺪ 4/4ﺗﺎ  3/8ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﯿﻦ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﺪﯾﻢ 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﻨﻬﺎ ﺗﯿﻤﺎر . داﻧﺴﺖ 91ﺗﺎ  81ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ را از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي 
  .روز داﺷﺖ 02و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮاﺑﺮ  5ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺮاﺑﺮ  ( 0/52
 ﺷﺪه ﻗﻄﻌﻪ ﻗﻄﻌﻪ ﮐﻤﺎن رﻧﮕﯿﻦ آﻻي ﻗﺰل ﮐﯿﻔﯽ اﻓﺖ دﻫﻨﺪه ﻧﺸﺎنﻧﯿﺰ  7831ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ و ﻫﻤﮑﺎران، 
 4C ? دردﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري روز 21 ﻃﯽ ﻟﺤﺎظ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ از درﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ و ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ
 ﺗﻤﺎﻣﯽ در ﺗﯿﻤﺎر اﯾﻦ از ﺣﺎﺻﻞ و ﺑﻮ ﺑﻮده ﺗﺮ ﻣﺤﺴﻮس روﻧﺪﮐﺎﻫﺸﯽ درﺗﯿﻤﺎرﺷﺎﻫﺪ اﯾﻦ ﮐﻪ اي ﮔﻮﻧﻪ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻪ ﻣﯽ
 داده ﻧﺸﺎن ﺳﺪﯾﻢ ﺗﯿﻤﺎرﺳﯿﺘﺮات ﺑﺎ درﻣﻘﺎﯾﺴﻪ را ﺑﻮﯾﮋه داري ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ 3 و 0 ارزﯾﺎﺑﯽ ﺑﺠﺰ روزﻫﺎي ﻫﺎي زﻣﺎن
ﺗﯿﻤﺎر  2 ﺑﺎ درﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺳﺪﯾﻢ ﺳﯿﺘﺮات% 2/5در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻏﻮﻃﻪ ور ﺷﺪه در ﺗﯿﻤﺎر   (.<P 0/50) اﺳﺖ
 ﮐﻪ آﻧﺠﺎﯾﯽ از ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ.ﺑﺮﺧﻮردارﺑﻮدﻧﺪ ﺗﺎزه ﻣﺎﻫﯽ و درﺣﺪ ﻃﺒﯿﻌﯽ از ﺑﻮي ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺸﻢ دﯾﮕﺮ ﺣﺪاﮐﺜﺮ ﺗﺎ روز
 آﻣﺪه از ﺗﯿﻤﺎرﺷﺎﻫﺪ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺪﺳﺖ درﺣﺪ( 21 روز) ﻧﮕﻬﺪاري دوره ﭘﺎﯾﺎن ﺗﯿﻤﺎر در اﯾﻦ در از ﺑﻮ ﺣﺎﺻﻞ ﻧﺘﺎﯾﺞ
 وﺑﻮي ﺗﺎزﮔﯽ ﺣﻔﻆ را در ﺳﺪﯾﻢ ازﺳﯿﺘﺮات اﺳﺘﻔﺎده ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ و ﻫﻤﮑﺎرانﻟﺬا  ،اﺳﺖ ﻧﮕﻬﺪاري روز درﺳﻮﻣﯿﻦ
ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﯿﺰ در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺮ روي اﺛﺮ ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺮ ﮐﯿﻔﯿﺖ  .داﻧﺴﺘﻨﺪ ﻣﻮﺛﺮ ﻣﻄﺒﻮع ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن
 و ﻇﺎﻫﺮ ﺗﯿﻤﺎر رﻧﮓ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ. ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﯾﺨﭽﺎل ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ
 ﺑﻪ داد ﻧﺸﺎن ارزﯾﺎﺑﯽ از روزﻫﺎي را در ﻫﺮ ﯾﮏ ﻧﺎﻣﺤﺴﻮﺳﯽ ﺸﯽﺷﺎﻫﺪ روﻧﺪ ﮐﺎﻫ ﺑﺎ درﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺳﺪﯾﻢ ﺳﯿﺘﺮات
 ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺮاﺳﺎس. اﺳﺖ ﺷﺪه داده اﺧﺘﺼﺎص ﺗﯿﻤﺎر اﯾﻦ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻪ اﻣﺘﯿﺎز 0 ﻫﺎ ﺟﺰ روز زﻣﺎن ﺗﻤﺎﻣﯽ در ﮐﻪ ﮔﻮﻧﻪ اي
 ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﻦ ورﻧﮓ ﻃﻌﻢ ﺑﻮ، ﻟﺤﺎظ از داري ﻣﻌﻨﯽ ﺗﻔﺎوت آﻣﺎري ﻫﺎي وﺗﺤﻠﯿﻞ ﺗﺠﺰﯾﻪ از آﻣﺪه ﺑﺪﺳﺖ
 ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺮاي ﭘﺎﯾﯿﻨﯽ اﻣﺘﯿﺎز ﭘﺎﻧﻞ ﮔﺮوه ﻧﮕﻬﺪاري ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ روزﻫﺎي در اﮔﺮﭼﻪ  (.<P 0/50)ﺣﺎﺿﺮ وﺟﻮد داﺷﺖ 
از  .ﻧﯿﺎوردﻧﺪ ﺑﺤﺴﺎب ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞ ﻏﯿﺮ آﻧﺮا ﮐﯿﻔﯿﺖ ﯾﮏ ﻫﯿﭻ اﻣﺎ ﺷﺪﻧﺪ،  ﻗﺎﺋﻞ ﺳﺪﯾﻢ ﺳﯿﺘﺮات ﻧﻤﮑﯽ ﻣﺤﻠﻮل ﺣﺎوي
اﺳﯿﺪ،  ﺳﯿﺘﺮﯾﮏ ازاﺳﯿﺪ آﻟﯽ ﺣﺎﺻﻞ ﺳﺪﯾﻢ اﯾﻨﺮو ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ و ﻫﻤﮑﺎران اﯾﻨﻄﻮر ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ ﻧﻤﮏ
 ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﻬﺎﯾﺘﺎ و ﭼﺮﺑﯽ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن روي ﺑﺮ داراي اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﻃﺒﯿﻌﯽ اﮐﺴﯿﺪان اﻧﺘﯽ ﯾﮏ ﺑﻌﻨﻮان
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮔﻮﺷﺖ
  
 
  ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ در ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ -2- 3-5
رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي  ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ 01-4و ﻧﻤﻮدار  11- 4ﺟﺪول 
ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ذﮐﺮ ﺷﺪه در ﺟﺪول،  ﻣﻘﺪار ﻋﺪدي . دﻫﻨﺪ ﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري را ﻧﺸﺎن
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد  02ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در روز 
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(. <P 0/50)ف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼ
  (.<P 0/50)ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ  ﻣﯿﺰان
آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ را در  02ﺗﺎ  4از روز 
 .ﺗﻮان ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﻧﺴﺖ ﻣﯽ ﯾﻦ اﻣﺮ راﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ ﮐﻪ ﻋﻠﺖ ا
% 54ﺑﻪ دﻟﯿﻞ داﺷﺘﻦ  PAMﻋﻠﺖ اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ ﭘﯿﺸﺘﺮ ﺷﺮح داده ﺷﺪ 
از ﻧﻈﺮ  ،ﺑﺮ ﮐﺎﻫﺶ رﺷﺪ و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻤﻬﺎي ﻣﺴﺒﺐ ﻓﺴﺎد 2OCدر ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺧﻮد و اﺛﺮ ﮔﺎز  2OC
  .ﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ در وﺿﻌﯿﺖ ﺑﻬﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻓﺴﺎد ﻣﯿﮑﺮوﺑ
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﻫﻤﻮاره ﺗﯿﻤﺎر  02ﺗﺎ  4ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از روز 
ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﻮأم در ﻣﻌﺮض  .ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ
ﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺮ دو ﻣﺎده ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻗﺮار داﺷﺘﺪ ﻧﯿﺰ ﯾﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻏ
  (.< P 0/50)ﺑﻮدﻧﺪ ﯾﺎ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺴﯿﺎر ﻧﺰدﯾﮏ ﺑﻮدﻧﺪ 
ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )در روز ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻧﯿﺰ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر 
 .ﺑﻮد 2/4ﺗﻔﺎوت اﻣﺘﯿﺎز ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر . ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ(  0/52
دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ  4/4ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎر 
ﺑﺎ ﻣﯿﺰان  PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ (. <P 0/50)رﻧﮓ ﺑﻮد وﻟﯽ ﺑﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺪاﺷﺖ 
ﺳﻮﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﻮد اﻣﺎ ﺑﯿﻦ اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  3/4ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ 
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ،0/52،  ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 0/51، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 2/5، ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 1/5
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد ﻧﺪارد ﺑﻪ ﻋﻼوه (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -% 1/5
  (.<P 0/50)اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻧﯿﺰ اﺧﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري ﻧﺪارﻧﺪ 
آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ  21در روز  .ﺑﻮد 5در اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ اﻣﺘﯿﺎز ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ ﻋﺪد 
دﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ  ﻣﯽ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻧﺸﺎن. ﻧﮕﺬﺷﺖ 5رﻧﮓ در ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ از اﻣﺘﯿﺎز 
ﺑﺎﺷﺪ اﻣﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ در  ﻣﯽ روز 21در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﯿﺸﺘﺮ از 
ﺗﺎ  21دﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﯿﻦ  ﯽﻣ ﺑﻮد و اﯾﻦ  ﻧﺸﺎن 5/2ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم 
ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ در ﻣﻮرد زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻫﻢ در ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ و ﻫﻢ . روز اﺳﺖ 31
 PAMآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  61در روز  .ﮐﺴﺐ ﺷﺪ N-BVTو  VPﺑﺮﺧﯽ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻧﻈﯿﺮ 
روز  61دﻫﺪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ  ﻣﯽ اﺷﺖ ﮐﻪ ﻧﺸﺎند 5ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﺮاﺑﺮ 
از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﻪ ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز ﻧﺮﺳﯿﺪﻧﺪ وﻟﯽ در روز  61ﻫﯿﭽﮑﺪام از دﯾﮕﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ روز .  ﺑﻮده اﺳﺖ
ﺗﺎ  61داﺷﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﯿﻦ  5آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﮐﻤﺘﺮ از  02
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، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ،%2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،%1/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ .ﺳﺖروز ا02
ﺳﯿﺘﺮات )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52و  0/51
ﻮان ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗ ﻣﯽ از اﯾﻨﺮو .داﺷﺘﻨﺪ 4/4ﺗﺎ  3/6ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﯿﻦ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﺪﯾﻢ 
 -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﻨﻬﺎ ﺗﯿﻤﺎر . داﻧﺴﺖ 91ﺗﺎ  71اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ را از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي 
  .روز داﺷﺖ 02و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮاﺑﺮ  5ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺑﺮاﺑﺮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
  
ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ  روﻧﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺣﺴﯽدر ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ ﮐﻪ ﺑﺮ روي ( 0931)ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﮑﺎران 
ﮐﻪ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﺟﻬﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﻪ 
از ﻧﻈﺮ ﺑﻮ، رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻪ اﻣﺘﯿﺎز ﻣﺤﺪود ﮐﻨﻨﺪه  5و  7، 6ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ در روزﻫﺎي ﺣﺪود 
ﺑﻪ ﺣﺪ ﻧﻬﺎﯾﯽ ﻣﺠﺎز  6در روز  N-BVTﺰان ﺑﻮي ﻓﯿﻠﻪ و ﻣﯿ. ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﻓﯿﻠﻪ از ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪه رﺳﯿﺪﻧﺪ
ﺑﺮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ و آﻧﺎﻟﯿﺰﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ  N-BVTرﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﺗﺄﺛﯿﺮﮔﺬاري ﺑﺎﻻي 
و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ  CVTﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﯽ در اﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﺑﯿﻦ  .ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﯽ ﺑﺎﻻﯾﯽ وﺟﻮد داﺷﺖ
اﻟﺒﺘﻪ ﺳﺎﯾﺮ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎ ﻧﯿﺰ ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﯽ ﺑﺎﻻ و ﻣﻌﻨﯽ داري را ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﻓﯿﻠﻪ داﺷﺘﻨﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ . ﮔﺮدﯾﺪ
اﻣﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﺎﻻي ﻓﺴﺎد و ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺷﮑﻞ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي آن در ﻓﯿﻠﻪ ﻗﺰل آﻻدر دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل
د ﮐﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه دﻗﺖ ﺑﺎﻻي اﯾﻦ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎ ﺟﻬﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺑﻮ N-BVTو ﺳﭙﺲ  CVTﻫﻤﺒﺴﺘﮕﯽ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ 
اﯾﻦ ( 0931)ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﮑﺎران ﻧﺘﯿﺠﻪ ﻧﻬﺎﯾﯽ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن
ﯾﮑﯽ از ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﺑﺎر  ﺑﻮد ﮐﻪ
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﻞ ﻓﯿﻠﻪ
در ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ ﮐﻪ ﺑﺮ روي ﺗﺄﺛﯿﺮ ﭘﻮﺷﺶ ﮐﯿﺘﻮزان ﻏﻨﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره ( 0102)و ﻫﻤﮑﺎران  hgajOﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  
 .ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺑﻨﺪي ﮐﺮدﻧﺪ 5ﺗﺎ  1اﻣﺘﯿﺎزات ﺣﺴﯽ را ﺑﺮ اﺳﺎس  ،دارﭼﯿﻦ ﺑﺮ روي ﮐﯿﻔﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ
ﺑﻪ ﻣﻨﺰﻟﻪ ﺣﺪاﮐﺜﺮ  4از  زﻣﺎن ﮐﺴﺐ اﻣﺘﯿﺎز ﮐﻤﺘﺮ( 0102)و ﻫﻤﮑﺎران  hgajOاز ﻧﻈﺮ ﻣﻌﯿﺎر ﺣﺴﯽ در آزﻣﺎﯾﺶ 
ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ از ﻧﻈﺮ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ، ﺑﻮ، رﻧﮓ و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ  hgajoدر آزﻣﺎﯾﺶ  .زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻮد
و  hgajOﻧﺘﺎﯾﺞ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺣﺴﯽ  در ﺗﺤﻘﯿﻖ . ﺑﻪ ﻣﺤﺪوده ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل رﺳﯿﺪ 8ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ در روز 
ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﯿﺰ در ﺗﺤﻘﯿﻖ . ﯿﻤﯿﺎﯾﯽ داﺷﺖﻫﻤﮑﺎران ارﺗﺒﺎط ﻣﺴﺘﻘﯿﻤﯽ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺷ
آﺷﮑﺎر  8در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﺑﺎﻻ و رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﻌﺪ از روز . ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ
از آﻧﺠﺎ ﮐﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ در ﺗﺤﻘﯿﻖ .ﺷﺪن ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ، اﯾﺠﺎد ﻣﻮﮐﻮس زﯾﺎد و ﺗﻐﯿﯿﺮ رﻧﮓ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ
و  hgajOﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ و در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﺴﺘﻪ ﺑ PAMﺣﺎﺿﺮ ﺑﻪ دو ﺷﮑﻞ وﮐﯿﻮم و 
و  4ﺷﺪ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﯽ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ و ﺑﻪ  ﻃﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ  ﻣﯽ ﻫﻤﮑﺎران ﮐﻪ در ﻫﻮاي ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ ﻧﮕﻬﺪاري
 ٤٤١
 
ﻋﻠﺖ ﺑﻬﺘﺮ ﺑﻮدن ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  hgajoدر آزﻣﺎﯾﺶ .  روز زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ 7
ﺘﻮزان را اﺛﺮ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ و ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و اﻓﺰاﯾﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﭘﻮﺷﯿﺪه ﺑﺎ ﮐﯿ
  .ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﺗﻤﺎس ﮔﺎزﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﻫﻮا ﺑﺎ ﻓﯿﻠﻪ در ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﯿﺪه ﺷﺪه ﺑﺎ ﮐﯿﺘﻮزان داﻧﺴﺘﻨﺪﺿﺪ
 
  ي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ در ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ -3- 3-5
ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در  ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ 11-4و ﻧﻤﻮدار  21-4ﺟﺪول 
ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺟﺪول،  ﻣﻘﺪار ﻋﺪدي ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ در . دﻫﻨﺪ ﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري را ﻧﺸﺎن
ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  02ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در روز 
ﺷﺎﺧﺺ  ﻣﯿﺰان(. <P 0/50)ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
   .(<P 0/50)رﻧﮓ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ 
% 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر  ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ(  3)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮاﺑﺮ  02در روز 
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي . ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ( 5/4)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -
%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ( 5و  4/8، 4/8)ﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧ(    0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -
، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 2/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ (. <P 0/50)ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﯿﻠﻪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0/51
(. <P 0/50)ﺎن دادﻧﺪ وﻟﯽ ﺑﺎ ﺳﻮﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ داري ﻧﺸ
، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 2/5ﻧﯿﺰ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،PAMﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ 
اري ﻧﺸﺎن و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ د 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  0/51
  (.<P 0/50)ﻧﺪادﻧﺪ 
آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ  21در روز  .ﺑﻮد 5در اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ اﻣﺘﯿﺎز ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﻋﺪد 
دﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ  ﻣﯽ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻧﺸﺎن. ﻧﮕﺬﺷﺖ 5ﺑﺎﻓﺖ در ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ از اﻣﺘﯿﺎز 
ﺑﺎﺷﺪ اﻣﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ در  ﻣﯽ روز 21ﺑﺎﻓﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ از در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
روز   21دﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ  ﻣﯽ ﺑﻮد و اﯾﻦ  ﻧﺸﺎن 5ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم 
ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ در ﻣﻮرد زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﻫﻢ در ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ و ﻫﻢ ﺑﺮﺧﯽ . ﺑﻮد
ﻣﯿﺰان  PAMآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  61در روز  .ﮐﺴﺐ ﺷﺪ N-BVTو  VPﻧﻈﯿﺮ  ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ
دﻫﺪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺣﺪودا  ﻣﯽ داﺷﺖ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن 4/8ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮاﺑﺮ 
 ٥٤١
 
از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز ﻧﺮﺳﯿﺪﻧﺪ وﻟﯽ  61ﻫﯿﭽﮑﺪام از دﯾﮕﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ روز .  روز ﺑﻮده اﺳﺖ61
 61داﺷﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﯿﻦ  5آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﮐﻤﺘﺮ از  02در روز 
، 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ،%2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،%1/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  .روز اﺳﺖ 02ﺗﺎ 
و (  0/51 ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52و  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺗﻮان ﻋﻤﺮ  ﻣﯽ از اﯾﻨﺮو .داﺷﺘﻨﺪ 4/6ﺗﺎ  3/2ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﯿﻦ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
ﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺳﯿ)ﺗﻨﻬﺎ ﺗﯿﻤﺎر . داﻧﺴﺖ 91ﺗﺎ  71ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ را از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي 
  . روز داﺷﺖ 02ﺗﺎ  91ﺮﯾﺒﺎ ﺑﯿﻦ و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﻘ 4/8ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮاﺑﺮ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -% 2/5
 surapS)در ﺗﺤﻘﯿﻘﯽ ﮐﻪ ﺑﺮ روي ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺳﯿﻢ درﯾﺎﯾﯽ  7002در ﺳﺎل  sanimotnoK و saluoG
درﯾﺎﻓﺘﻨﺪ ﮐﻪ  ،در ﻣﻌﺮض ﻧﻤﮏ و اﺳﺎﻧﺲ ﭘﻮﻧﻪ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ( atarua
ﻧﺮﺳﯿﺪﻧﺪ و ( 6)ﺑﻪ ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل  61-51ﺗﺎ روز ( ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ ﻫﻮا)ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺣﺘﯽ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
روز از ﻧﻈﺮ  82ﺗﺎ  72ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﯿﻦ  PAM  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﻫﻢ ﺷﻮر ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ و ﻫﻢ ﺑﺎ
و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ( 0102)و ﻫﻤﮑﺎران  hgajOاﻟﺒﺘﻪ اﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ . ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش داﺷﺘﻨﺪ
و ﻫﻤﮑﺎران ﺣﺪاﮐﺜﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻗﺰل آﻻ در ﻧﮕﻬﺪاري در ﻫﻮا را  hgajOزﯾﺮا در ﻧﺘﺎﯾﺞ  .ﻣﻐﺎﯾﺮت دارد
 روز زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﺎﻫﯽ ﺳﯿﻢ درﯾﺎﯾﯽ در ﻧﮕﻬﺪاري در ﻫﻮا 8ﺗﺎ  7روز ﺑﯿﺎن ﮐﺮدﻧﺪ و اﯾﻦ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه  8
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ  .ﺗﻮان ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﯽ داﻧﺴﺖ ﻣﯽ ﻼف راﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ اﺧﺘ ﻣﯽ
از ﺳﻮي دﯾﮕﺮ .  روز ﺑﻮد 61از ﻧﻈﺮ ﺣﺴﯽ  PAMﺣﺪاﮐﺜﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﻓﯿﻠﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺷﺮاﯾﻂ 
ﻧﮕﻬﺪاري از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ  12و  02ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺣﺘﯽ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺗﺎ روز ﻫﺎي 
از اﯾﻨﺮو ﮐﺎﻣﻼ ﻣﺸﺨﺺ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺣﺴﺎس ﺗﺮﯾﻦ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﺣﺴﯽ ﺑﺮاي ﺳﻨﺠﺶ . ﺎﺑﻞ ﭘﺬﯾﺮش ﻧﺮﺳﯿﺪﻧﺪﻣﺤﺪوده ﻏﯿﺮ ﻗ
زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ را ﻧﺴﺒﺖ  PAMﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ . ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﻮد ،ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﺳﯿﻢ درﯾﺎﯾﯽ
اﯾﻦ ﯾﮑﯽ از ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ  .روز اﻓﺰاﯾﺶ داد 7و  21ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﻧﻤﮏ ﺳﻮد ﺷﺪه ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ( ﺷﺎﻫﺪ و ﻧﻤﮏ ﺳﻮد ﺷﺪه)ﺗﺤﻘﯿﻖ اﯾﻦ ﺑﻮد ﮐﻪ در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻫﻮا 
رﺳﯿﺪ اﻣﺎ ﺑﺮﻋﮑﺲ در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖ و ﺑﻪ ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﯾﺮش 
  . ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﮐﺎﻫﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد PAMﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ  ﺑﺴﺘﻪ
اﻣﺘﯿﺎز ﺑﻮد  1/8اﺧﺘﻼف ﺑﯿﻦ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر در ﻣﻮرد ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ  02ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﯿﺰ در روز  در
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﯾﺪ  ﻣﯽ اﯾﻦ اﻣﺮ .ﺑﻮد 2/4و  2/8در ﺣﺎﻟﯿﮑﻪ اﯾﻦ اﺧﺘﻼف اﻣﺘﯿﺎز در ﻣﻮرد ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ و رﻧﮓ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
ﺑﺎﺷﺪ و اﺣﺘﻤﺎﻻ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان ﺧﻮﻧﺎﺑﻪ ارزﯾﺎﺑﺎن اﻣﺘﯿﺎز ( 7002)  sanimotnoK و saluoGﻧﺘﺎﯾﺞ 
  .دادﻧﺪ PAMﺣﺴﯽ ﮐﻤﺘﺮي از ﻧﻈﺮ ﺷﺎص ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ 
 ٦٤١
 
ﭘﺪﯾﺪه اﻓﺰاﯾﺶ  .ﺑﺎﺷﺪ PAMﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ اﻓﺰاﯾﺶ ﺧﻮﻧﺎﺑﻪ در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ  ﻣﯽ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ ﻣﺸﺎﻫﺪات
ﺎن ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه در ﻧﺘﯿﺠﻪ ﻧﻮﻋﯽ ﮐﺎﻫﺶ ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻫﺎي ﻣﯿﺰان ﺧﻮﻧﺎﺑﻪ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯿ
و  seankoB)ﻣﺎﻫﯽ در ﻧﮕﻬﺪاري آب در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺖ ﮐﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ دﯾﮕﺮي از ﺟﻤﻠﻪ 
و  moyinsaMﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﻈﺮﯾﻪ . ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( 2002،و ﻫﻤﮑﺎران moyinsaMو  2002ﻫﻤﮑﺎران،
اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯿﺰان ﺧﻮﻧﺎﺑﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ و اﯾﻦ ﺑﻪ  PAMدر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ  2OCﻫﻤﮑﺎران ﻫﺮﭼﻪ ﻏﻠﻈﺖ 
ﯾﺎﺑﺪ و در  ﻣﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﮐﺎﻫﺶ  Hpدر ﻓﺎز ﻣﺎﯾﻊ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﺎﻫﯿﭽﻪ ﻣﯿﺰان  2OCدﻟﯿﻞ اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﻪ دﻟﯿﻞ اﻧﺤﻼل 
(. 2002و ﻫﻤﮑﺎران،  kivstreviS)ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺗﺮ، ﻇﺮﻓﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﺎﻫﯿﭽﻪ ﮐﻤﺘﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد  Hp
در ﻫﺮ دو ﻓﺎز  2OCﻣﺎي ﻧﺴﺒﯽ ﭘﺎﺋﯿﻨﯽ ﮐﻪ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﺑﺎﻋﺚ اﻧﺤﻼل د
ﯾﺎﺑﺪ  ﻣﯽ اﻓﺰاﯾﺶ 2OCﺷﻮد و ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ ﻫﺮﭼﻪ دﻣﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﺑﺪ اﻧﺤﻼل  ﻣﯽ آﺑﯽ و ﭼﺮﺑﯽ ﻣﺎﻫﯿﺎن
ر ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﻧﯿﺰ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﺗﺪرﯾﺞ د(. 2002و ﻫﻤﮑﺎران،  kivstreviS)
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ زﯾﺎدي ﺑﯿﻦ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ و ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻧﺸﺎن . در ﯾﺨﭽﺎل ﮐﺎﻫﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد
. رﺳﺪ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﺣﺴﺎس ﺗﺮﯾﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﺟﻬﺖ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ. دﻫﻨﺪه ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﯽ وﺟﻮد دارد
و ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ از  N-BVTﺺ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ ﮐﻪ ﺷﺎﺧ 7002در ﺳﺎل  sanimotnoK و saluoGدر ﺗﺤﻘﯿﻖ 
  .ﻧﻈﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ ﺗﻄﺒﯿﻖ دارﻧﺪ
 
  ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ -4- 3-5
ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در  ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ 21-4و ﻧﻤﻮدار  31-4ﺟﺪول 
ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺟﺪول،  ﻣﻘﺪار ﻋﺪدي ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ در . دﻫﻨﺪ ﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري را ﻧﺸﺎن
ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻮد و ﺑﯿﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي  02ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ در روز 
ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ  ﻣﯿﺰان(. <P 0/50)ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﯾﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
  (.<P 0/50)ن در ﮐﻠﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎ
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و ﺗﯿﻤﺎر  02در روز 
ﻠﻪ  ﺑﻪ اﯾﻦ ﻓﯿ اﺧﺘﻼف اﻣﺘﯿﺎزي ﮐﻪ ارزﯾﺎﺑﺎن از ﻧﻈﺮ  ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ .ﻓﯿﻠﻪ ﺑﻮدﻧﺪ از ﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ
ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ  0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه % 2/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ . ﺑﻮد 2/33دو ﺗﯿﻤﺎر دادﻧﺪ 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ و دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ از ( 3/39و  3/78)ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﺑﺮاﺑﺮ 
 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )، 0/52، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي (. <P 0/50)ﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﺑﻮدﻧﺪ 
(  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -% 
 اﯾﻦ ﻧﺸﺎن(. <P 0/50)ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﯿﭽﮑﺪام از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ و دوﻣﯿﻦ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري را ﻧﺸﺎن ﻧﺪادﻧﺪ 
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ﺘﯿﺎزات ﮐﺴﺐ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻫﻤﺰﻣﺎن در ﻣﻌﺮض ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ دﻫﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ وﺟﻮد اﯾﻨﮑﻪ اﻣ ﻣﯽ
  (.<P0/50)ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد اﻣﺎ اﯾﻦ اﺧﺘﻼف از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺒﻮد 
 ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دوﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري از ﻧﻈﺮ( 3/2)ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ  PAMﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  
(. <P 0/50)ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﻧﺸﺎن داد و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺖ 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎز ﻫﻢ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه  PAMاﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽ دار در ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
و در ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺑﻬﺒﻮد  ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ،ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮدن روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه در ﮐﺎﻫﺶ ﻓﺴﺎد ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ
ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش % 1/5اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ .  ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ وﯾﮋﮔﯿﻬﺎي ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن
از ( PAMﺷﺎﻫﺪ )اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي دوﻣﯿﻦ و ﺳﻮﻣﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر ( 3/33)ﮐﻠﯽ 
  (.<P 0/50)ﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد 
ﭘﺬﯾﺮش آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ  21در روز  .ﺑﻮد 5ﯾﺶ اﻣﺘﯿﺎز ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ﻋﺪد در اﯾﻦ آزﻣﺎ
دﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ  ﻣﯽ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻧﺸﺎن. ﻧﮕﺬﺷﺖ 5در ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﯾﺸﯽ از اﻣﺘﯿﺎز  ﮐﻠﯽ
ﺑﺎﺷﺪ اﻣﺎ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ  ﻣﯽ روز 21ﺑﯿﺸﺘﺮ از  ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽدر ﻫﻤﻪ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
دﻫﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ  ﻣﯽ ﺑﻮد و اﯾﻦ  ﻧﺸﺎن 5/2در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم  ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ
ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ در ﻣﻮرد زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﺗﯿﻤﺎر . آزﻣﺎﯾﺶ ﺑﻮد 31ﺗﺎ  21ﺑﯿﻦ روزﻫﺎي  ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ
ﮐﺴﺐ  N-BVTو  VPﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻧﻈﯿﺮ رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ ﻫﻢ ﺑﺮﺧﯽ  ،ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﻫﻢ در ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ
 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه % 1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ،PAMآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ  61در روز  .ﺷﺪ
دﻫﺪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ  ﻣﯽ داﺷﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن 4/78و  4/78، 4/66ﺑﺮاﺑﺮ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ 
 61ﻫﯿﭽﮑﺪام از دﯾﮕﺮ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ روز .  ﺑﻮده اﺳﺖ 61ﺗﺎ  51ﺎي ﺑﯿﻦ روزﻫ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺷﺎﺧﺺ  02ﺑﻪ ﺣﺪ ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز ﻧﺮﺳﯿﺪﻧﺪ وﻟﯽ در روز  ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽاز ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  .روز اﺳﺖ 02ﺗﺎ  61داﺷﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﯿﻦ  5ﺑﺎﻓﺖ ﮐﻤﺘﺮ از 
، ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ) ،0/52و  0/51، ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 0/52ﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷ ،%2/5
ﭘﺬﯾﺮش ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )و (  0/51ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  -%  1/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
ﯿﻦ ﺑ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽﺗﻮان ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ را از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ  ﻣﯽ از اﯾﻨﺮو .داﺷﺘﻨﺪ 4/4ﺗﺎ  3/78ﺑﯿﻦ  ﮐﻠﯽ
ﺑﺮاﺑﺮ  ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽﺷﺎﺧﺺ (  0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  - %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺗﻨﻬﺎ ﺗﯿﻤﺎر . داﻧﺴﺖ 91ﺗﺎ  71روزﻫﺎي 
  . روز داﺷﺖ 02و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ  4/39
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  ﺑﺎزده ﮐﻞ -1- 4-5
ﻣﻘﺪار ﻋﺪدي ﺑﺎزده ﮐﻞ در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ از ﺗﻘﺴﯿﻢ وزن ﮐﻞ ﻣﺤﺼﻮل رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار 
و  oaiX. درﺻﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ 26در ورودي دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ، ( ﻏﯿﺮ ﺣﻼل)وزﻧﯽ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ 
ﺎ دﻣﺎي ﻣﻘﺪار ﺑﺎزده ﮐﻞ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﯿﻦ در دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺑ (1102)ﻫﻤﮑﺎران 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ  ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ در دﻣﺎي . درﺻﺪ ﮔﺰارش ﮐﺮد 76درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد را   501دروﻧﯽ  
ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ  .در دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ اﯾﺠﺎد ﺷﺪﻧﺪ ﺑﺎزده ﮐﻞ ﮐﻤﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ 59 °Cدروﻧﯽ ﺑﺎﻻﺗﺮ از 
ذرات ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺑﻪ  ،ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽدر دﻣﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ  (1102)و ﻫﻤﮑﺎران  iraffaJو ( 1102) oaiX
  . ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﭼﺴﺒﻨﺪ ﮐﻪ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﺟﻤﻊ آوري ﻧﺪارﻧﺪ و ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺎزده ﮐﻞ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻣﯽ اﺗﺎﻗﮏ ﺧﺸﮏ ﮐﻦ
  
  ﻣﻘﺪار ﮐﻞ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ -2- 4-5
. ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺑﻮد ﮐﻪ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﺗﺒﺨﯿﺮ ﮐﺎﻣﻞ ﺣﻼل 89/13ﻣﻘﺪار ﮐﻞ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ 
ﻣﺤﺘﻮي ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ دﻣﺎي اﯾﻨﻄﻮر ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي ﮐﺮد ﮐﻪ ( 1102)و ﻫﻤﮑﺎران  oaiX
 ﻣﻘﺪار. ﺑﺎﻻﺗﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد و ﻋﻠﺖ آن ﺗﺒﺨﯿﺮ ﺑﻬﺘﺮ و ﮐﺎﻣﻠﺘﺮ ﺣﻼل در دﻣﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮد
 زﯾﺮا ﺷﺪه دارد، ﺧﺸﮏ ﭘﻮدرﻫﺎي ﭘﺎﯾﺪاري در اي ﮐﻨﻨﺪه ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻧﻘﺶ و اﺳﺖ ﻣﻬﻤﯽ ﻓﺎﮐﺘﻮر ﭘﻮدرﻫﺎ رﻃﻮﺑﺖ
ﮔﺮدد  ﻣﯽ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ رﺷﺪ ﺗﺴﺮﯾﻊ ،1ذرات ﭼﺴﺒﯿﺪﮔﯽ ﻫﻢ ﺑﻪ ﺳﺒﺐ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎﻻي ﻣﻘﺪار
 درﺻﺪ 4ﺗﺎ  3ﺧﺸﮏ  ﭘﻮدرﻫﺎي در رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻘﺪار ﻣﻮرد در ﻏﺬاﯾﯽ ﺻﻨﺎﯾﻊ اﺳﺘﺎﻧﺪارد (7991 ،yelkaO)
 و ورودي ﺣﺮارت درﺟﻪ ﺗﻔﺎوت ﮐﺮدن، ﺳﺮﻋﺖ ﺧﺸﮏ ﺗﻔﺎوت(. 1102و ﻫﻤﮑﺎران،  irafaJ)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﯽ
 ﻣﻼﺣﻈﺎت ﮐﺮدن ﺧﺸﮏ دوره ﻃﯽ در ﭘﻮدر ذرات ﺗﺨﻠﺨﻞ و ﺳﺎﺧﺘﺎر در ﻧﮕﻬﺪاري آب ﻇﺮﻓﯿﺖ ﺧﺮوﺟﯽ و
  (.0102،oaiX ; 1102و ﻫﻤﮑﺎران،  irafaJ)ﺑﺎﺷﻨﺪ   ﻣﯽ ﻣﻮﺛﺮ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻘﺪار ﺗﻌﯿﯿﻦ در ﮐﻪ ﻣﻬﻤﯽ ﻫﺴﺘﻨﺪ
 ورودي ﻫﻮاي ﺣﺮارت درﺟﻪ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﭘﻮدرﻫﺎ ﺗﺤﺖ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻘﺪار( 8002) و ﻫﻤﮑﺎران  gnohZ ﻧﺘﺎﯾﺞ  ﻃﺒﻖ ﺑﺮ
 ﺑﻪ ،051 C°ﺷﺪه در دﻣﺎي  ﺧﺸﮏ ازاﻣﻮﻟﺴﯿﻮﻧﻬﺎي ﺣﺎﺻﻞ ﭘﻮدرﻫﺎي رﻃﻮﺑﺖ ﮐﻪ ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه آﻧﻬﺎ .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
 درﺟﻪ041و  031ورودي  ﻫﻮاي دﻣﺎي در ﭘﺎﺷﺸﯽ ﮐﻦ ﺧﺸﮏ ﺑﺎ ﺷﺪه ﺗﻮﻟﯿﺪ ﭘﻮدرﻫﺎي ﮐﻤﺘﺮاز ﻣﻌﻨﺎداري ﻃﻮر
 ﺳﺮﻋﺖ ،(1991 ،sretsaM) ﺧﺮوﺟﯽ و ﻫﻮاي ورودي ﺣﺮارﺗﻬﺎي درﺟﻪ ﮔﺰارﺷﻬﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﻃﺒﻖ. ﺑﻮد ﮔﺮاد ﺳﺎﻧﺘﯽ
 ﻣﯿﺰان ﺑﺮ (9002 ﻫﻤﮑﺎران، و  n?bO)ذرات  اﻧﺪازه و( 5002 ، soluopomadA وaluoG ) ﺗﺒﺨﯿﺮ
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ اﺛﺮﮔﺬار ﺷﺪه، ﺧﺸﮏ ﭘﻮدرﻫﺎي رﻃﻮﺑﺖ
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  ﮐﺎراﯾﯽ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ -3- 4-5
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ ﻗﺒﻼ ﺷﺮح داده ﺷﺪ از ﺗﻘﺴﯿﻢ ﮐﻞ واﺣﺪ ﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﻪ ﮐﻤﮏ 
ﺗﻮان ﮐﺎراﯾﯽ  ﻣﯽ ﺑﺮ ﮐﻞ واﺣﺪﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﮑﺎر رﻓﺘﻪ در ورودي دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي واﺣﺪﻫﺎي ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺟﻬﺖ ﻗﺮار دادن در اﯾﻦ ﻓﺮﻣﻮل ﺗﻮﺳﻂ . رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ را ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮐﺮد
اﯾﻦ  درﺻﺪ ﺑﻮد و 94/98ﮐﺎراﯾﯽ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ . روش اﺳﺘﺎﻧﺪارد آﮔﺎر دﻓﯿﻮژن اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
در ﮐﺎراﯾﯽ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ( 1102)و ﻫﻤﮑﺎران  oaiXدرﺻﺪي اﺳﺖ ﮐﻪ  45/70ﻋﺪد ﻧﺰدﯾﮏ 
اﻟﺒﺘﻪ ﺗﻔﺎوت در ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ در . درﺟﻪ در دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﮔﺰارش ﮐﺮد 501زﺋﯿﻦ در دﻣﺎي 
( 0102) oaiX. ﺪﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻤﻠﮑﺮد و ﮐﺎراﯾﯽ دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﺎﺷ ﻣﯽ ﮐﺎراﯾﯽ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ
زﻣﺎن ﻃﻮﻻﻧﯽ ﺗﺮي ﺑﺮاي اﻧﮑﭙﺴﻮﻟﻪ ﮐﺮدن  ،در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ دﻣﺎي داﺧﻠﯽ اﺳﭙﺮي دراﯾﺮ ﮐﻤﺘﺮ اﺳﺖ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ
و ﻫﻤﮑﺎران  samohT)از آﻧﺠﺎﮐﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﯾﮏ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ ﻧﺴﺒﺘﺎً ﻣﻘﺎوم ﺑﻪ ﺣﺮارت اﺳﺖ  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻻزم
درﺟﻪ و ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺧﺸﮏ ﺷﺪن ﺑﻪ ﻗﺪري ﺳﺮﯾﻊ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد ﮐﻪ ﺗﺎﺛﯿﺮات دﻣﺎ ﺑﺮ روي  59در دﻣﺎﻫﺎي ﺑﺎﻻي  ،(5002
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﭘﺎﯾﺪاري ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺴﯿﺎرﻧﺎﭼﯿﺰي
 ﺑﻪ ﺑﺮاي دﺳﺘﯿﺎﺑﯽ و ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯽ اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﺎراﯾﯽ، اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﺎ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﭘﺎﯾﺪاري ﮐﻪ، دارد وﺟﻮد دﯾﺪﮔﺎه اﯾﻦ ﻃﻮرﮐﻠﯽ ﺑﻪ
 ؛ 8002 ،greB   و  hcsurD )ﻧﻤﻮد  رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺎراﯾﯽ اﻓﺰاﯾﺶ در ﺳﻌﯽ اﻣﮑﺎن ﺣﺪ ﺗﺎ ﺑﺎﯾﺪ ﺑﻬﯿﻨﻪ ﺷﺮاﯾﻂ
 و اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن ﻫﺴﺘﻪ، وﯾﮋﮔﯿﻬﺎي و دﯾﻮاره ﻧﻮع ﮐﻪ اﻧﺪ داده ﻧﺸﺎن ﭘﯿﺸﯿﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ( 2102 ﻫﻤﮑﺎران، و hcsurD
 و kiaB  ؛ 7002 و ﻫﻤﮑﺎران،  irafaJ) ﮔﺬارﻧﺪ ﻣﯽ اﺛﺮ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺎراﯾﯽ ﺑﺮ ﻫﻤﻪ ﮐﺮدن، ﺧﺸﮏ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي
  ( 6002 ﻫﻤﮑﺎران، و nroseknilK ؛ 4002 ﻫﻤﮑﺎران،
ﺑﺮآورد ﺷﺪ و اﯾﻦ %  78ﺗﺎ  58 رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺎراﯾﯽ ﻣﻘﺪار ،) 6002 ( ﻫﻤﮑﺎران و nroseknilK ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در 
  .ﻧﺪاﻧﺴﺘﻨﺪ ورودي ﻫﻮاي ﺣﺮارت درﺟﻪ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺗﺤﺖ را ﮐﺎراﯾﯽ ﻣﺤﻘﻘﺎن
  
 ﺷﺪه ﮐﻨﺘﺮل رﻫﺎﯾﺶ -4- 4-5
-4ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ در ﻧﻤﻮدار  ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽﻣﯿﺰان رﻫﺎﯾﺶ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي زﺋﯿﻨﯽ ﮐﻪ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه 
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﭘﻮدر رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﯾـﮏ  4از اﻧﺤﻼل ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ ﻗﺒﻼ ﺷﺮح داده ﺷﺪ . آﻣﺪه اﺳﺖ 31
ﻣﯿﺰان رﻫﺎﯾﺶ ﻧﺎﯾﺴـﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷـﺎﻧﯽ  ،آﻣﺎده ﺷﺪه ﺑﻮد 6 Hpﮐﻪ ﻗﺒﻼ در ( mM02)ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺎﻓﺮ ﻓﺴﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ 
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿـﺮ در ﻣﺤـﺪوده  Hpاز آﻧﺠﺎ ﮐﻪ . ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ  ﺷﺪه در ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﯽ
ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷـﺪ ﺗـﺎ از  6 Hpﻣﯿﺰان رﻫﺎﯾﺶ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه در ﻣﺤﯿﻄﯽ ﺑﺎ ﻗﺮار داﺷﺖ از اﯾﻨﺮو  7ﺗﺎ  6ﺑﯿﻦ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐـﻪ ﻣﻘـﺪار اﯾـﻦ ﻓـﺎﮐﺘﻮر  در دوره  .ﻃﻼع ﯾﺎﺑﯿﻢﻣﯿﺰان رﻫﺎﯾﺶ اﺣﺘﻤﺎﻟﯽ آن در داﺧﻞ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن ا
 ٠٥١
 
ﮐﭙﺴـﻮﻟﻬﺎي ( 1102)و ﻫﻤﮑـﺎران  oaiXدر آزﻣـﺎﯾﺶ . درﺻـﺪ ﺑـﻮد  96ﺗـﺎ  24ﺳـﺎﻋﺖ ﺑـﯿﻦ  002ﺗـﺎ  0زﻣﺎﻧﯽ 
، 07-55درﺟﻪ ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﯿـﺐ رﻫـﺎﯾﺶ در ﺣـﺪ  021و  501، 59، 57رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در دﻣﺎﻫﺎي دروﻧﯽ 
. ﺳﻪ روز اول آزﻣﺎﯾﺸﺎت داﺷﺘﻨﺪ و ﺳﭙﺲ ﺳﻄﺢ رﻫﺎﯾﺶ ﺛﺎﺑﺖ ﺑـﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧـﺪ  درﺻﺪ در 24-03و  37-54، 56-54
ﺳﺎﺧﺘﺎر ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ و ارﺗﺒﺎط ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﺑﯿﻦ ﻣﺎده دﯾﻮاره و ﻣﺎده اي ﮐﻪ رﯾﺰ  (9002)و ﻫﻤﮑﺎران  gnohZﺑﻨﺎ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ 
ﻧﻘﻄـﻪ اﯾﺰواﻟﮑﺘﺮﯾـﮏ . ﮔﺬارﻧـﺪ ﻣـﯽ  ﺷﻮد ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻬﻤﯽ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﺑﺮ روي رﻫﺎﯾﺶ از ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ اﺛﺮ ﻣﯽ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ
 ،onidneresiM)  8/8و ﻧﻘﻄـﻪ اﯾﺰواﻟﮑﺘﺮﯾـﮏ ﻧﺎﯾﺴـﯿﻦ ( 8002 ،و ﻫﻤﮑـﺎران reniG-serroT)  6/8ﻦ زﺋـﯿ
دﻗﯿﻘـﻪ  03در ﻣـﺪت ﮐﻤﺘـﺮ از  6ﮐﻤﺘـﺮ از  Hpدر  (1102)و ﻫﻤﮑـﺎران  oaiXﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ  .ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ( 8002
رﻫـﺎﯾﺶ در ﻫﻤـﻪ ﮐﭙﺴـﻮﻟﻬﺎ ﻣﺸـﺎﻫﺪه % 001ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻤﺘـﺮ از   6  Hpاﻣﺎ زﻣﺎﻧﯽ ﮐﻪ  . رﻫﺎﯾﺶ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ% 001
ﻋﻠﺖ اﺣﺘﻤﺎﻟﯽ اﯾﻦ ﻣﻮﺿﻮع را ﺗﺒﺎدﻻت ﻫﯿﺪروﻓﻮﺑﯽ ﺑﯿﻦ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و زﺋﯿﻦ داﻧﺴﺖ زﯾـﺮا ﻫـﺮ دوي آﻧﻬـﺎ  oaiX.ﺷﺪ
دﻣﺎي اﺳﭙﺮي دراﯾﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑـﺮ روي  6 Hpدر . دارﻧﺪ 2 Hpﺧﺎﺻﯿﺖ ﻫﯿﺪروﻓﻮﺑﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ   6 Hpدر 
ﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﺗﺎﺛﯿﺮ داﺷﺖ ﺗﺎ ﺑﺮ روي رﻫﺎﯾﺶ آرام وﻃﻮﻻﻧﯽ ﻣﺪت آن ﮐﻪ اﺣﺘﻤﺎﻻ دﻟﯿﻞ اﯾـﻦ رﻫﺎﯾﺶ ﯾﮑﺒﺎره ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از ﮐ
  . اﻣﺮ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
 3002 (.و ﻫﻤﮑﺎران، )ohCدارد ﺑﺴﺘﮕﯽ ﻣﯿﮑﺮوﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﺳﻄﺤﯽ وﯾﮋﮔﯿﻬﺎي ﺑﻪ ﺷﺪه ﮐﻨﺘﺮل رﻫﺎﯾﺶ ﻣﮑﺎﻧﯿﺰم
 ( ﻫﻤﮑﺎران و oaB  .داﻧﺴﺘﻨﺪ ﻣﻮﺛﺮ ﻫﺴﺘﻪ ﻣﻮاد ﺣﻔﻆ در را ﻋﺮﺿﯽ ﭘﯿﻮﻧﺪﻫﺎي و ﺷﺒﮑﻪ ﺳﺮﯾﻊ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﺤﻘﻘﺎن
 اﯾﺠﺎد ﻋﺮﺿﯽ ﭘﯿﻮﻧﺪﻫﺎي ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺗﺤﺖ و ﺑﻮده زﻣﺎن ﺑﻪ واﺑﺴﺘﻪ ﻫﺴﺘﻪ رﻫﺎﯾﺶ ﮐﻪ ﺑﺤﺚ ﮐﺮدﻧﺪ اﯾﻨﮕﻮﻧﻪ ) 1102
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺷﺪه
 Hpﻓﺎﮐﺘﻮر ﻣﻬﻢ دﯾﮕﺮي ﮐﻪ در رﻫﺎﯾﺶ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺗﺄﺛﯿﺮ دارد ﻣﯿﺰان ﺣﻼﻟﯿﺖ و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آن اﺳـﺖ ﮐـﻪ ﺗﺤـﺖ ﺗـﺄﺗﯿﺮ 
ﻣﺸﺎﻫﺪه  7ﺑﺎﻻي   Hpﺑﺎﺷﺪ زﯾﺮا ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﮔﺰارﺷﺎت ﻋﻠﻤﯽ درﯾﺎﻓﺖ ﺷﺪه ﮐﺎﻫﺶ اﻧﺤﻼل و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در  ﻣﯽ
 ،samohT)ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘـﺮ اﺳـﺖ  0/52و  1/5ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ  8و  6 Hpاﻧﺤﻼل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در .  ﺷﺪه اﺳﺖ
 .ﺗﻮﺟـﻪ ﻗـﺮار ﮔﯿـﺮد  ﺑﺎﯾـﺪ ﻣـﻮرد  8ﺗـﺎ  2ﻫﺎي  Hpﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﭘﺎﯾﺪاري ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي آﺑﺪار ﺑﯿﻦ (. 5002
ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ دار ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ را در ﻃﻮل اﻧﮑﻮﺑﺎﺳﯿﻮن در دﻣﺎﻫـﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ ( 5991)و ﻫﻤﮑﺎران amelloR
ﮐـﺎﻫﺶ % 86روز ﻧﮕﻬﺪاري ﺗـﺎ  9ﺑﻌﺪ از  6 Hpدرﺟﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در  02ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل در دﻣﺎي . ﻧﺸﺎن داد
ﺳﺎﻋﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﯿـﺰان  002ﺎن داد ﮐﻪ ﭘﺲ از ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﯿﺰ در ﺗﺎﯾﯿﺪ اﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ  ﻧﺸ .ﯾﺎﻓﺖ
  .ﺑﻮد% 96رﻫﺎﯾﺶ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ از ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ 
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  رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ذرات اﻧﺪازه -5- 4-5
 ذرات اﻧﺪازه ﭘﯿﺸﯿﻦ، ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻃﺒﻖ. آﻣﺪه اﺳﺖ 41-4اﻧﺪازه ذرات رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮدر ﺟﺪول 
  ;5002 ، kraPو iaseD ) ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن ورودي وﯾﮋﮔﯽ و ﮐﺮدن ﺧﺸﮏ دﻣﺎي ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺗﺤﺖ ﺗﻮﻟﯿﺪي
   (1102 ﻫﻤﮑﺎران، و ;  irafaJ 7002 ﻫﻤﮑﺎران، و ;  irafaJ 6002ﻫﻤﮑﺎران،  و  neaM
داراي  دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺗﻮﺳﻂ ﺗﻮﻟﯿﺪي ﭘﻮدرﻫﺎي ﮐﻪ داﺷﺘﻨﺪ ﺑﯿﺎن (1102) ﻫﻤﮑﺎران و  iraffaJ
 ذرات اﻧﺪازه .اﺳﺖ ﻣﺸﻬﻮد ﮐﺎﻣﻼ اﻟﮑﺘﺮوﻧﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺳﮑﻮپ ﺗﺼﺎوﯾﺮ در ﮐﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ اﻧﺪازه ﻣﺤﺪوده
 ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﺟﺎﻣﺪ، ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻮاد و وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ ورودي اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ اﺑﺘﺪا در ﺷﺪه، رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﭘﻮدرﻫﺎي
 ﻓﺸﺎر ﻣﯿﺰان و ﻧﺎزل ﻗﻄﺮ و ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﻮژي اﺗﻤﯿﺰاﺳﯿﻮن در  ﭼﺮخ ﻗﻄﺮ و ﭼﺮﺧﺸﯽ ﺻﻔﺤﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺗﻤﯿﺰاﺳﯿﻮن
 ﺗﻮان ﻣﯽ ﭘﺎﺷﺸﯽ، ﮐﻦ ﺧﺸﮏ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ ﻃﺮاﺣﯽ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﻋﻤﻞ در .ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻧﺎزل، ﺑﺎ اﺗﻤﯿﺰاﺳﯿﻮن در
 و روﻏﻨﻬﺎ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺎراﯾﯽ ﺑﺮ ﭘﻮدرﻫﺎ ذرات ﺗﺎﺛﯿﺮ اﻧﺪازه .ﻧﻤﻮد ﮐﻨﺘﺮل ﺷﺪه ذﮐﺮ ﻣﻮارد ﻃﺒﻖ را ذرات اﻧﺪازه
 و  gneF  ; 2002ﻫﻤﮑﺎران،  و  ; yenniF 2002 ،sretsaM)اﺳﺖ ﻧﺸﺪه ﻣﺸﺨﺺ ﻏﺬاﯾﯽ ﻫﺎي دﻫﻨﺪه ﻃﻌﻢ
 ﻧﮕﻬﺪاري و ذرات ﺑﯿﻦ اﻧﺪازه اي راﺑﻄﻪ ﮐﻪ ﮐﺮدﻧﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ) 2002 ( ﻫﻤﮑﺎران و yenniF (. 5002 ﻫﻤﮑﺎران،
  .ذرات دارد اﻧﺪازه روي ﺑﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺟﺎﻣﺪ ﻣﻮاد ﺑﺎﻻي ﻏﻠﻈﺖ و ﻧﺪارد وﺟﻮد ﻣﻮاد
 
  ﻣﯿﮑﺮوﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي -6- 4-5
ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه از ذرات ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﯿﻦ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ  MESاﺷﮑﺎل   41- 4ﺷﮑﻞ 
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ در ﺷﮑﻞ واﺿﺢ اﺳﺖ ذرات ﮐﻮﭼﮏ و . دﻫﺪ ﻣﯽ را ﻧﺸﺎن 501  C°ﭘﺎﺷﺸﯽ و در دﻣﺎي دروﻧﯽ
 oaiXﺑﻨﺎ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ . ﺷﻮد ﻣﯽ اﯾﺠﺎد ﺗﻮده در ﺑﺨﺸﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻋﮑﺴﻬﺎ ﮐﻤﺘﺮ دﯾﺪه. ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﯽ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﯾﮑﺪﺳﺖ
ﻫﺮﭼﻪ . آﯾﺪ ﻣﯽ در دﻣﺎﻫﺎي دروﻧﯽ ﮐﻤﺘﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﯽ ﻓﻀﺎي ﺳﻄﺤﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺑﻪ وﺟﻮد( 1102)
ﯾﺎﺑﺪ و  ﻣﯽ ﻓﻀﺎي ﺳﻄﺤﯽ ﺑﺮاي اﻧﺘﺸﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ ﺧﺎرج از ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺘﻘﺎل ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ اﻓﺰاﯾﺶ
 و  iraffaJ ; 1102 ،oaiX)ﺷﻮد  ﻣﯽ دﻗﯿﻘﻪ اول از ﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎ رﻫﺎ 03در ﻧﺘﯿﺠﻪ ﻣﯿﺰان ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ در 
 ذرات روي ﺑﺮ ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت (.5002 ،و ﻫﻤﮑﺎران nartleB-allimalA  ;  1102 ،ﻫﻤﮑﺎران
 ﺑﺮ ﻣﻮﺛﺮ ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي و ﮐﺮدن ذرات ﺧﺸﮏ ﻣﻮرد در را ارزﺷﯽ ﺑﺎ دﯾﺪﮔﺎﻫﻬﺎي ﺷﺪه ﺧﺸﮏ
 ﮐﻦ ﺧﺸﮏ ﺑﺎ ﺷﺪه، ﺧﺸﮏ ﻣﯿﮑﺮوﮐﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ﺧﺎرﺟﯽ ﺳﻄﻮح وﯾﮋﮔﯿﻬﺎي از ﯾﮑﯽ. ﻧﻤﺎﯾﺪ ﻣﯽ ﻓﺮاﻫﻢ ذرات ﺳﺎﺧﺘﺎر
  (3002  ﻫﻤﮑﺎران، و ﮐﺎﮔﺎﻣﯽ ؛ 0002واﻟﺘﻮن، )   ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻓﺮورﻓﺘﮕﯽ وﺟﻮد ﭘﺎﺷﺸﯽ،
آﻣﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ ﻫﺮ ﭼﻪ دﻣﺎي ورودي دﺳﺘﮕﺎه  oaiXدر ﺗﺤﻘﯿﻖ  MESﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺮرﺳﯽ ﻋﮑﺴﻬﺎي 
ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ را  .ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ اﻧﺪازه ذرات ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺷﺪه ﺑﺰرﮔﺘﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
در ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﮑﻠﯽ ذرات ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه  5002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  nartleB-allimalA
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ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از آﻧﺠﺎ ﮐﻪ ﭘﻠﯿﻤﺮﻫﺎ در دﻣﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺳﺮﯾﻌﺘﺮ رﺳﻮب ﻣﯿﮑﻨﻨﺪ در . ﺧﺸﮏ ﮐﻦ ﭘﺎﺷﺸﯽ  ﺑﺪﺳﺖ آوردﻧﺪ
 در .ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ( 1102) oaiXﻧﺘﺎﯾﺞ ر ﺳﺎﺧﺘﺎرﻫﺎي ﺗﻮده اي و ﻣﺘﺮاﮐﻢ ﮐﻤﺘﺮي د( 021و  501)دﻣﺎﻫﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ 
 و ﺑﻮده ﻣﺘﺨﻠﺨﻞ ﺑﺴﯿﺎر ﮐﺮوي، ﺷﮑﻠﯽ ﻧﻈﺮ از دﯾﺪه ﺣﺮارت ژﻻﺗﯿﻨﯽ ﭘﻮدرﻫﺎي 3002 ،و ﻫﻤﮑﺎران  ohC ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
 روي را ﭼﺮوك و ﺧﻮردﮔﯽ ﭼﯿﻦ ) 6002 ( ﻫﻤﮑﺎران وnroseknilK . داﺷﺘﻨﺪ اي ﺧﻮرده ﭼﺮوك ﺳﻄﺢ
 اﺳﺘﺮﺳﻬﺎي ﻧﺘﯿﺠﻪ را ﺧﻮردﮔﯽ ﭼﯿﻦ وﺟﻮد آﻧﻬﺎ .ﮐﺮدﻧﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺑﺎ ﮐﺮﺑﻮﻫﯿﺪراﺗﻬﺎ ﺷﺪه ﺗﻮﻟﯿﺪ ﭘﻮدرﻫﺎي ﺳﻄﺢ
 اوﻟﯿﻪ ﻣﺮاﺣﻞ ﻃﯽ در ﻣﺎﯾﻊ ذرات ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺎي ﺑﺨﺶ ﯾﮑﺴﺎن ﺷﺪن ﺧﺸﮏ از ﻋﺪم ﻧﺎﺷﯽ ﮐﻪ داﻧﺴﺘﻨﺪ ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ
 ﻋﻠﺖ ﺑﻪ و ﻣﺮﺣﻠﻪ اﯾﻦ در اﺷﺒﺎع ﻏﯿﺮ ﺳﻄﺢ ﻃﯽ در رﻃﻮﺑﺖ ﺟﺎﺑﺠﺎﯾﯽ و ﻋﻠﺖ ﺣﺮﮐﺖ ﺑﻪ و اﺳﺖ ﮐﺮدن ﺧﺸﮏ
 ﺣﻔﺮاﺗﯽ اﻣﺎ .ﻧﮑﺮدﻧﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه را ﺷﮑﺎﻓﯽ ﭘﻮدرﻫﺎ ﺳﻄﺢ روي ﺑﺮ ﻣﺤﻘﻘﺎن اﯾﻦ .داﻧﺴﺘﻨﺪ وﯾﺴﮑﻮزي ﺟﺮﯾﺎن اﺛﺮ
 .ﺷﺪﻧﺪ اﯾﺠﺎد ﻣﻮاد ﯾﮑﺴﺎن ﻏﯿﺮ ﺷﺪن ﭼﺮوك دﻟﯿﻞ ﺑﻪ و ﮐﺮدن ﺧﺸﮏ ﻓﺎز ﻧﻬﺎﯾﯽ در اﺣﺘﻤﺎﻻ ﮐﻪ داﺷﺖ وﺟﻮد
 ﻃﯽ در ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ،  ﺑﯿﺎن اﯾﻨﮕﻮﻧﻪ ذرات ﺑﺮوز ﭼﺮوﮐﯿﺪﮔﯽ ﭼﮕﻮﻧﮕﯽ ﻣﻮرد در (9002 ﻫﻤﮑﺎران، و  n?bO)
 و ﺑﺎدﮐﺮدﮔﯽ ﺳﺒﺐ رﻃﻮﺑﺖ، ﺣﺮﮐﺖ و ﺟﺎﺑﺠﺎﯾﯽ ﺑﺎﺷﺪ، ﻣﮑﺎﻧﯿﺰم ﻣﯽ اﺷﺒﺎع ﻏﯿﺮ ﺳﻄﺢ ﮐﻪ زﻣﺎﻧﯽ ﺷﺪن، ﺧﺸﮏ
 و ﺷﮑﺴﺘﮕﯿﻬﺎ و ﺗﺮك وﺟﻮد( 3991 ، grebnesoR و  uaeroM) .ﮔﺮدد ﻣﯽ ﺳﻄﺢ ﺧﻮردن ﭼﺮوك ﯾﺎ ﺗﻮرم
 و ﺟﻌﻔﺮي ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻃﺒﻖ  .داﻧﺴﺘﻨﺪ ﮐﺮدن ﺧﺸﮏ و ﺳﺮﻋﺖ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ اﺗﻤﯿﺰاﺳﯿﻮن ﻧﺘﯿﺠﻪ را ﺳﻄﺤﯽ ﻫﺎي دﻧﺪاﻧﻪ
 اﯾﺠﺎد ﺑﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ ﻧﯿﺮوﻫﺎي ﻣﻘﺎﺑﻞ در دﯾﻮاره ﮐﻪ اﺳﺖ آن دﻫﻨﺪه ﻧﺸﺎن ﺗﺮك وﺟﻮد 8002 ،ﻫﻤﮑﺎران
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺷﮑﻨﻨﺪه ﺑﺴﯿﺎر دروﻧﯽ اﻧﺒﺴﺎط و ﺣﺒﺎب
ﺳﻄﻮح  ﺑﺎ ذراﺗﯽ ﮐﻪ داﺷﺘﻨﺪ ﺑﯿﺎن ﻧﺪ وداد ﻧﺸﺎن را ﺻﺎف ﺳﻄﻮح ﺑﺎ و ﮐﺮوي ذراﺗﯽ 1102 ،ﻫﻤﮑﺎران و  oaB
ﺳﺎﺧﺘﺎري  ﻻﮐﺘﻮز، ﺑﺎ ﺗﻮﻟﯿﺪي ﭘﻮدرﻫﺎي آﻧﻬﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در و دارﻧﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮي رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﮐﺎراﯾﯽ درﺻﺪ ﺻﺎف
ﻣﻮاد  ﺣﻔﻆ و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﻮدرﻫﺎ، ﻫﺎي وﯾﮋﮔﯽ از ﺑﺴﯿﺎري .داﺷﺘﻨﺪ ﺧﻮرده ﭼﺮوك ﺳﻄﺤﯽ و ﻣﺘﺨﻠﺨﻞ
 .دارد ﺑﺴﺘﮕﯽ آﻧﻬﺎ دروﻧﯽ ﺳﺎﺧﺘﺎر رﯾﺰ ﺑﻪ اﻃﺮاف، ﻣﺤﯿﻂ از ﻫﺴﺘﻪ، ﺟﺮﯾﺎن ﻫﺴﺘﻪ،
ﺧﻠﻞ و  و ﻓﺮورﻓﺘﮕﯿﻬﺎ ﺗﻮﺿﯿﺢ ﺑﺮاي .ﻧﮕﺮدﯾﺪ ﺗﺸﮑﯿﻞ ذرات در ﺣﺒﺎب ﮐﻪ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﯾﻦ در ﻫﺎ ﺑﺮرﺳﯽ
 آﻧﻬﺎ، ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻃﺒﻖ .ﻧﻤﻮد اﺳﺘﻨﺎد  1102 ،ﻫﻤﮑﺎران و   oaB ﮔﺰارش ﺑﻪ ﺗﻮان ﻣﯽ ﺣﺎﺿﺮ ﺗﺤﻘﯿﻖ در ﻓﺮج
 ﻫﺎ ﻓﯿﻠﻢ اﯾﻦ اﯾﺠﺎد ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ، ﻣﯽ اﯾﺠﺎد ﺳﻄﺤﯽ ﻫﺎي ﻓﯿﻠﻢ و ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ ﺧﺸﮏ ﺳﺮﯾﻊ ﺑﺎﻻ وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﺑﺎ ﭘﻠﯿﻤﺮﻫﺎي
 اﻓﺰاﯾﺶ دﯾﻮاره ﺷﺒﮑﻪ در ﺣﺒﺎب اﯾﺠﺎد ﻧﺘﯿﺠﻪ در و ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ دروﻧﯽ ﺑﺨﺎرﻫﺎي ﭘﺨﺶ و اﻧﺘﺸﺎر ﻣﺎﻧﻊ از اﺣﺘﻤﺎﻻ
 را ﻫﺎ ﻣﯿﮑﺮوﮐﭙﺴﻮل داﺧﻠﯽ ﻓﻀﺎي ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﯽ ﺳﻄﺤﯽ، ﻓﯿﻠﻢ ﺳﺮﯾﻊ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﮐﻪ رود ﻣﯽ اﻧﺘﻈﺎر ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ .ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯽ
 .ﮔﺮدد ﻣﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﻓﺮورﻓﺘﮕﯿﻬﺎي اﯾﺠﺎد ﺳﺒﺐ ﺧﻠﻞ و ﻓﺮج از وﭘﺲ ﺗﻮﺳﻌﻪ دﻫﺪ
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  ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي ﮐﻠﯽ - 5-5
، CPT) و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ( N-BVT ،ABT، VP)از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ  (1C) ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم
ﻓﺴﺎد و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و از ﻧﻈﺮ اﻣﺘﯿﺎزات ( BAL، TCP
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺑﻪ . ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮد( ﺑﻮ، رﻧﮓ، ﺑﺎﻓﺖ و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ)ﺣﺴﯽ 
، 11)و از ﻧﻈﺮ ﺷﻤﺎرش ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ذﮐﺮ ﺷﺪه ( 31و  51، 21ﺗﺎ  11)ﻣﯿﺰان ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  ﺗﺮﺗﯿﺐ ذﮐﺮ ﺷﺪه
از  .روز ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪاري داﺷﺖ( 21و 21، 31،31)روز و از ﻧﻈﺮ اﻣﺘﯿﺎزات ﺣﺴﯽ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺎﻻ ( 61و 11
روز  11ﯿﻮم ﺗﻮان ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﮐﻪ ﺣﺪاﮐﺜﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐ ﻣﯽ اﯾﻨﺮو
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ذﮐﺮ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺟﺰ ﺷﺎﺧﺺ ﺣﺴﯽ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﯿﻠﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﮐﯿﻮم ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر . اﺳﺖ
از ﻧﻈﺮ ( 2C) PAMزﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  (.P<0/50)ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺸﺎن داد  PAMﺷﺎﻫﺪ 
از ﻧﻈﺮ ﺷﻤﺎرش  ،روز( 41و  81ﺗﺎ  71، 41ﺗﺎ  31)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ( N-BVT ،ABT، VP)ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ 
ﺑﻮ، رﻧﮓ، ﺑﺎﻓﺖ )روز واز ﻧﻈﺮ اﻣﺘﯿﺎزات ﺣﺴﯽ ( 91و 31، 31) ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ (  BAL، TCP، CPT) ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ 
اﯾﻦ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ارﺟﺤﯿﺖ روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  .روز ﺑﻮد( 41و  51، 61، 41)ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ( و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ
ﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺷﺮاﯾﻂ ﻧﺴ(  2N% 55، 2O% 5، 2OC% 54)ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﮔﺎزي 
، N-BVT، ABT، VPدرﺻﺪ ﻧﯿﺰ در ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي  2/5و  1/5ﻫﺮ دو ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺧﻸ
ﺗﻔﺎوت  PAMﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  ،BAL، CTP، CPT
زﯾﺎﺑﯽ ﺣﺲ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ در ﻫﯿﭻ ﯾﮏ از ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ار% 1/5ﻣﻌﻨﯽ دار ﻧﺸﺎن داد  اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ 
روز  2ﺗﺎ  1ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎ ي اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺣﺪودا ﺑﯿﻦ . ﻧﺪاﺷﺖ PAMداري ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﮐﻪ ﻏﻮﻃﻪ وري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ در  ﻣﯽ در ﻣﺠﻤﻮع. ﺑﻮد PAMﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ  .ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ را ﮐﺎﻫﺶ دﻫﺪ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎ ﺣﺪودي ﻓﺴﺎد ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﻣﯽ درﺻﺪ 2/5و  1/5ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي 
و ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  ABT، VPدر ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي  0/52ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه 
ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺸﺎن داد اﻣﺎ در ﺳﺎﯾﺮ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﺑﯿﻦ %  2/5و  1/5ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات 
دﻫﺪ ﮐﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ  ﻣﯽ و اﯾﻦ اﻣﺮ ﻧﺸﺎن( P<0/50)اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﻫﺎي ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ 
ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه ﻧﯿﺰ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺘﯽ در ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﻧﺘﯿﺠﺘﺎ ﻓﺴﺎد ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن در 
ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺣﺴﯽ  ،ﺣﺪاﮐﺜﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺼﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ. دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل دارد
اﯾﻦ در ﺣﺎﻟﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه در ﺗﻤﺎم ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ . روز ﺗﺨﻤﯿﻦ زده ﺷﺪ 61
ﻧﺸﺎن داد  0/52ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه  ABTو ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از 
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﺎراﯾﯽ آن  ﻣﯽ ﺋﯿﻦدﻫﺪ ﮐﻪ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ ز ﻣﯽ اﯾﻦ اﻣﺮ ﻧﺸﺎن.(P<0/50)
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺣﺪاﮐﺜﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ را از  ،ﺷﻮد
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و  روز ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﻧﺸﺪه اﻓﺰاﯾﺶ دﻫﺪ 2ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﺣﺴﯽ ﺗﺎ 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ در ﻣﻌﺮض ﻫﺮ . روز ﺗﺨﻤﯿﻦ زده ﺷﺪ 81ﻘﺮﯾﺒﺎ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي اﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺗ
ﺧﺼﻮﺻﺎ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ  ،دو ﻣﺎده ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﻮدﻧﺪ
 ABTداﺷﺘﻨﺪ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺣﺴﯽ ﺑﻪ ﻏﯿﺮ از  0/52ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ 
ﺗﯿﻤﺎر (. P<0/50)ﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺴ
از ﻧﻈﺮ ﮐﻠﯿﻪ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ  و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻓﺴﺎد ﮐﻪ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ -% 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )
ﻣﻮرد ﺳﻨﺠﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس اورﺋﻮس ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر و از ﻧﻈﺮ 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي . ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﻮد( ﺑﻮ، رﻧﮓ، ﺑﺎﻓﺖ و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ)ﺘﯿﺎزات ﺣﺴﯽ اﻣ
ﺑﻮ، رﻧﮓ، ﺑﺎﻓﺖ و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش )روز و از ﻧﻈﺮ اﻣﺘﯿﺎزات ﺣﺴﯽ ( 02)ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﯿﺰان ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري 
ﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﮐﻪ ﺣﺪاﮐﺜﺮ ﺗﻮان ﻧﺘ ﻣﯽ از اﯾﻨﺮو .روز ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪاري داﺷﺖ( 02ﺗﺎ  91و ﺑﯿﻦ 91، 02،02( )ﮐﻠﯽ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ روز 91( 0/52ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ -% 2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ در ﺗﯿﻤﺎر 
ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از آزﻣﺎﯾﺸﺎت اﯾﻦ ﺗﺤﯿﻖ ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻓﺮﺿﯿﺎت اوﻟﯿﻪ ﻣﺒﻨﯽ ﺑﺮ اﺛﺮ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات 
ﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﻓﺴﺎد ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ ﯾﺎ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ ﺑﺮ ﮐﺎﻫﺶ ﺑ
 ﻣﺤﺼﻮﻻت در و ﻓﺴﺎد ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﺮ ﺳﺪﯾﻢ ﺳﯿﺘﺮاتﻧﺎﯾﺴﯿﻦ و ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺎﺑﻞ اﺛﺮات. ﮐﻤﺎن ﺗﺄﯾﯿﺪ ﺷﺪ
 از روش اﺳﺘﻔﺎده ،اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد ﺳﺪﯾﻢ ﺳﯿﺘﺮات و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺘﻌﺪدي ﻣﺜﻞ ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﯽ ي ﺷﺪه ﻓﺮآوري
 ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ آﻟﻮدﮔﯽ ي درﺟﻪ ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل، ،ﻣﺎﻫﯽ ي ﮔﻮﻧﻪ وري، ﻏﻮﻃﻪ زﻣﺎن ،(رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪهآزاد ﯾﺎ )ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ 
ﺗﻮان اﯾﻨﻄﻮر ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﮐﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﻣﯽ در ﭘﺎﯾﺎن  .دارد داري ﺑﺴﺘﮕﯽ ﺷﺮاﯾﻂ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻧﮕﻪ و
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه و ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ ﺑﺮ روي ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي آن 
ﺑﺎ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ و  ،ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻘﺎﺿﺎي ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﮐﺎﻣﻼ ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﯽ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه
  .اﯾﻤﻦ ﺗﺮ را ﺗﺄﻣﯿﻦ ﻧﻤﺎﯾﺪ
  
  ﭘﯿﺸﻨﻬﺎدات - 6-5
ﺑﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻣﺠﻤﻮع ﺧﻮاص ارزﺷﻤﻨﺪ ﺗﻐﺬﯾﻪ اي ﻣﺎﻫﯿﺎن و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﺎﻻي آﻧﻬﺎ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻓﺴﺎد 
، ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ و ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري و اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﻬﺎ در اراﺋﻪ راﻫﮑﺎرﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ و 
ﻟﺬا ﺟﻬﺖ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت آﺗﯽ . ﺎﺷﺪﺑ ﻣﯽ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﺣﻔﻆ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺗﻐﺬﯾﻪ اي و اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آﻧﻬﺎ ارزﺷﻤﻨﺪ
  .ﮔﺮدد ﻣﯽ ﻣﻮارد ذﯾﻞ ﭘﯿﺸﻬﺎد
 ٥٥١
 
  ﭘﯿﺸﻨﻬﺎدﻫﺎي ﭘﮋوﻫﺸﯽ -1- 6-5
 اﺳﺘﻔﺎده از روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﺴﻤﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺮﮐﯿﺒﻬﺎي ﮔﺎزي ﻣﺨﺘﻠﻒ  -
اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﯿﻦ ﯾﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﭘﻮﺷﺸﻬﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻟﯿﭙﻮزوم  در ﺳﺎﺧﺘﺎر روﮐﺸﻬﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪي ﺑﺎ  -
 ﮐﯿﺘﻮزان و آﻟﮋﯾﻨﺎت ﺳﺪﯾﻢﻣﻮادي ﻣﺎﻧﻨﺪ 
اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺎﯾﺮ ﻧﻤﮑﻬﺎي آﻟﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﺘﺎت و ﻻﮐﺘﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه ﺟﻬﺖ  -
 اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﺎراﯾﯽ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ
 اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه در ﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﯿﻼﺗﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه و ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ -
 
  ﭘﯿﺸﻨﻬﺎدات اﺟﺮاﯾﯽ -2- 6-5
 ﺗﻮﺻﯿﻪ ﺻﻼح ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸﻮﺛﺮ ﺗﺮ ﺑﻮدن روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣ -
 .ﺷﻮد از اﯾﻦ روش ﺟﻬﺖ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯿﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد ﻣﯽ
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﯾﺮ ( 0/52و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯽ ﺷﺪه %  2/5ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ )ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ارﺟﺤﯿﺖ ﺗﯿﻤﺎر  -
ﺷﻮد ﺟﻬﺖ  ﻣﯽ ﻫﺶ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻓﺴﺎد ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ ﭘﯿﺸﻨﻬﺎدﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ در اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﮐﺎ
 .ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل از اﯾﻦ دو ﻣﺎده  ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻫﻤﺰﻣﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد
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  ﻨﺎﺑﻊﻣ
  ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻓﺎرﺳﯽ( اﻟﻒ
ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ  اﺛﺮ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﻬﺎي ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﺮ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﯿﻠﮑﺎي. 3831. ، رﺿﺎﺋﯽ، م.ع.، ﺳﺤﺮي، م.م.اﺟﺎق، س
ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻮم و ﻓﻨﻮن درﯾﺎﯾﯽ . ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم ﻧﮕﻬﺪاري در ﯾﺦ( aipsac sirtnevirtluc allenoepulC)
  .7-1ص.4، ﺷﻤﺎره 3 ﺳﺎل ; اﯾﺮان
ﺑﻬﺒﻮد زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯿﺎن ﺗﺎزه درﯾﺎي ﻣﺎزﻧﺪران ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از . 4831. اروﺟﻌﻠﯿﺎن ﻣﺸﻬﺪي، ﻋﺒﺪاﻟﺮﺿﺎ
  .26-28 ،38 .ﺳﺎزﻣﺎن ﻣﺪﯾﺮﯾﺖ و ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﯾﺰي ﻣﺎزﻧﺪران. ﺗﮑﻨﯿﮑﻬﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه
. ﻫﺎﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ -ﻣﯿﮑﺮوﺑﯿﻮﻟﻮژي ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ و ﺧﻮراك دام. 9731، 3298- 1اﺳﺘﺎﻧﺪارد 
  .ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﯽ اﯾﺮان
ﺎﻧﺪارد و ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘ. ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا و ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖروش ﺷﻤﺎرش ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ. 8731، 9262اﺳﺘﺎﻧﺪارد 
  .ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﯽ اﯾﺮان
 .Z ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﺮرﺳﯽ. 8831، .ر.ﺳﻌﯿﺪي اﺻﻞ، م .ع ،ارﺷﺪي.ر ،ﺻﻔﺮي .ا ،ﻋﻠﯿﺰاده دوﻏﯿﮑﻼﯾﯽ .م ،اﺻﻐﺮي
 در ( syhthcimlahthpopyH ) xirtilom اي  ﻧﻘﺮه ﮐﭙﻮر ي ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري زﻣﺎن ﺑﺮ ﺳﺪﯾﻢ واﺳﺘﺎت
 ص .3، ﺷﻤﺎره 1ﺳﺎل. ﻏﺬاﯾﯽ ﻓﻨﺎوري و ﻋﻠﻮم ي ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﻪ .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد 4 دﻣﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﯽ
  .46-65
ﭘﺘﺎﻧﺴـﯿﻞ آﻧﺘـﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾـﺎﯾﯽ وآﻧﺘـﯽ اﮐﺴـﯿﺪاﻧﯽ ﻋﺼـﺎره رزﻣـﺎري .7831،.، ﻋﺎﺑـﺪﯾﺎن، ع .، رﺿـﺎﯾﯽ، م .اﻋﺘﻤﺎدي، ح
در اﻓــﺰاﯾﺶ ﻋﻤــﺮ ﻣﺎﻧــﺪﮔﺎري ﻣــﺎﻫﯽ ﻗــﺰل آﻻي رﻧﮕــﯿﻦ ﮐﻤــﺎن  silaniciffo suniramsoR
  . 77-76:  4ﺷﻤﺎره . ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﻪ ﻋﻠﻮم وﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ. ssikym suhcnyhrocnO
ﭘﺘﺎﻧﯿﻞ آﻧﺘﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ و آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ . 8831، .، ﺻﻔﺮي، ر.، ﺳﻠﻄﺎﻧﯿﺎن، س.، رﺿﺎﯾﯽ، م.، ﺑﻬﻨﺎم، ش.اﻧﻮري، م
ﺑﺴﺘﻪ  (ssikym suhcnyhrocnO)در اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي Zﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﺳﯿﻦ 
ﺟﻤﻬﻮري اﺳﻼﻣﯽ اﯾﺮان، ﻣﺮداد  ﺷﺸﻤﯿﻦ ﻫﻤﺎﯾﺶ ﻣﻠﯽ ﺑﯿﻮﺗﮑﻨﻮﻟﻮژي .4 C?ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻸ در دﻣﺎي 
  .8831
  .  ص523ﮐﻨﺘﺮل ﮐﯿﻔﯽ و آزﻣﺎﯾﺶ ﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ، اﻧﺘﺸﺎرات ﺗﻬﺮان، . 7731، .ﭘﺮواﻧﻪ، و
، .، ﻣﻌﺘﻤﺪزادﮔﺎن، ع.ﻣﺮﺗﻀﻮي، ع: ﺗﺮﺟﻤﻪ(. ﺟﻠﺪ دوم)ﻣﯿﮑﺮوﺑﯿﻮﻟﻮژي ﻏﺬاي ﻣﺪرن. 5831، .ﺟﯽ.ﺟﯿﻤﺰ، ام
  .266. ص: ، اﻧﺘﺸﺎرات ﻓﺮدوﺳﯽ ﻣﺸﻬﺪ.م.، اﻋﻠﻤﯽ.ا.ﮔﻮﻫﺮي اردﺑﯿﻠﯽ
. 9831، .، ﻧﻌﻤﺘﯽ، غ و ﭘﺮﺗﻮي، ر.، ﻣﻠﮑﺸﺎﻫﯽ، ع.، ﺳﺎري، ع.، ﺳﻠﻄﺎﻧﯽ، م.، آﺧﻮﻧﺪزاده ﺑﺴﺘﯽ، ا.ﭼﻮﺑﮑﺎر، ن
در ﻓﯿﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﺑﺎ   suerua succocolyhpatSﻣﻄﺎﻟﻌﻪ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي 
  .891ﺗﺎ  391ص . 56ﻣﺠﻠﻪ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت داﻣﭙﺰﺷﮑﯽ، دوره . ﻧﻤﮏ و ﻧﯿﺴﯿﻦ
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ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮐﯿﻔﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻ رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن . 7831، .، ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر، ب.، ﮐﺸﯿﺮي، ح.ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ، س
ﭘﺲ از ﻏﻮﻃﻪ وري در ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﮑﯽ ﺳﺪﯾﻢ ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري در (  ssikym suhcnyhrohcnO)
  .7831آذر  21و  11 .ﮐﻨﻔﺮاﻧﺲ ﻣﻠﯽ ﻏﺪاي ﻋﻤﻠﮕﺮ .(4 ? C)ﯾﺨﭽﺎل 
اﺛﺮات ﺿﺪاﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﯽ و ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﭘﻮﺷﺶ آﻟﮋﯾﻨﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه  .0931. ﺣﻤﺰه، ع و رﺿﺎﯾﯽ، م
 و ﺗﻐﺬﯾﻪ ﻋﻠﻮم ﻣﺠﻠﻪ .در ﯾﺨﭽﺎلاﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺑﺮ ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه 
  .02-11:  3ﺷﻤﺎره . 6ﺳﺎل  .اﯾﺮان ﻏﺬاﯾﯽ ﺻﻨﺎﯾﻊ
ﺑﺮرﺳﯽ روﻧﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﻪ . 0931، .، ﻓﻼح زاده، س.، ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر، ب.ذواﻟﻔﻘﺎري، م
ﻧﺸﺮﯾﻪ ﺷﯿﻼت، . ﻣﺎﻫﯽ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﺟﻬﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن در دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل
  .911-701 .2: 46ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﯿﻌﯽ اﯾﺮان،  ﻣﺠﻠﻪ
 ﺑﺮﺧﯽ ﺑﺮرﺳﯽ. 1831، .ف ، و ﻏﻔﺎري،.م رﺿﺎﯾﯿﺎن، ،.م ﺻﻔﺮي، ،.س ﻣﻌﯿﻨﯽ، ،.ع.ﺳﺤﺮي، م ،.م رﺿﺎﯾﯽ،
ﺑﻪ  ﻧﮕﻬﺪاري زﻣﺎن در )simrofiluargne allenoepulC( آﻧﭽﻮي ﮐﯿﻠﮑﺎي ﭼﺮﺑﯽ ﮐﯿﻔﯽ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت
  .46-55: 4اﯾﺮان، ﺷﻤﺎره  درﯾﺎﯾﯽ ﻋﻠﻮم ﻣﺠﻠﻪ. اﻧﺠﻤﺎد ﺣﺎﻟﺖ
. ﭼﺎپ دوم(.1)اﺻﻮل ﻧﮕﻬﺪاري و ﻋﻤﻞ آوري : ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژي ﻓﺮاورده ﻫﺎي درﯾﺎﯾﯽ. 5831، .رﺿﻮي ﺷﯿﺮازي، ح
  .ﺗﻬﺮان اﻧﺘﺸﺎرات ﭘﺎرس ﻧﮕﺎر
  .اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮان. ﭼﺎپ ﺳﻮم. ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎي ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا در ﻏﺬا .9831 .رﺿﻮﯾﻠﺮ، و
ﺑﺮرﺳﯽ . 8831، .رﺿﺎزاده ﺑﺎري، م، .، ﺧﻠﯿﻘﯽ ﺳﯿﮕﺎرودي، ف.، ﺗﺎﺟﯿﮏ، ح.م.، رﺿﻮي روﺣﺎﻧﯽ، س.رﻫﻨﻤﺎ، م
ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ ﺑﺮ ﻋﻠﯿﻪ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ  اﺛﺮات ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه آوﯾﺸﻦ ﺷﯿﺮازي و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﯾﯽ و ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ
 .131-021: 23 .ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﻪ ﮔﯿﺎﻫﺎن داروﯾﯽ. ﻣﻐﺰ –ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژن در آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ 
  . 8831 ،ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﺷﯿﻼت اﯾﺮان
اﻧﺘﺸﺎرات . ﻣﻘﺪﻣﻪ اي ﺑﺮ ﻣﯿﮑﺮوب ﺷﻨﺎﺳﯽ ﻋﻤﻮﻣﯽ و ﻏﺬاﯾﯽ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﯽ .8831، .، ﺻﻔﺮي، ر.ﺳﻌﯿﺪي اﺻﻞ، م
  .604ص  . ﺑﯿﻬﻘﯽ
ﻣﺮﮐﺰ ﻣﻠﯽ  – ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺷﯿﻼت اﯾﺮان. ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﯾﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﯿﻘﺎﺗﯽ. 6831، .ﺳﻠﻤﺎﻧﯽ ﺟﻠﻮدار، ﻋﻠﯽ
  . 5-2ص .ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﯾﺎن ﺷﯿﻼت اﯾﺮان
ﭘﺎﯾﺎن ﻧﺎﻣﻪ . در ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري در ﯾﺦ( rebur sehtilotO)ارزﯾﺎﺑﯽ ﮐﯿﻔﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﺷﻮرﯾﺪه .8831، .ﺷﺮﯾﻔﯿﺎن، س
  .39ص . ﮐﺎرﺷﻨﺎﺳﯽ ارﺷﺪ داﻧﺸﮕﺎه زاﺑﻞ
 رﻓﺘﺎر ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎﻣﻮﻧﻮﺳﺘﯿﻮژﻧﺰ و ﺑﺮ ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻨﺰوات و Aﻧﺎﯾﺴﯿﻦ  ﺗﺎﺛﯿﺮ. 0931، .ر.، ﺳﻌﯿﺪي اﺻﻞ، م.ﺻﻔﺮي، ر
 )xirtilomsythcimlathpopyH(ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ  ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ در و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي از ﺑﺮﺧﯽ
  .31-1ص  .3: 1 .ﻣﺠﻠﻪ ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ. ﺳﻠﺴﯿﻮس درﺟﻪ 4 دﻣﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه
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ب ،هدازﺪﻤﺤﻣ.م ،ﯽﯾﺎﺿر و ،. ،1390 . نﺎﻤﮐ ﻦﯿﮕﻧر يﻻآ لﺰﻗ ﯽﻫﺎﻣ ﯽﺑﺮﭼ ﺖﯿﻔﯿﮐ ﺮﺑ ﺰﺒﺳ يﺎﭼ هرﺎﺼﻋ ﺮﺛا
(Oncorhynchus mykiss) ﺦﯾ ﺮﯾز يراﺪﻬﮕﻧ مﺎﮕﻨﻫ ﻪﺑ. تﻼﯿﺷ ﻪﯾﺮﺸﻧ . ،ناﺮﯾا ﯽﻌﯿﺒﻃ ﻊﺑﺎﻨﻣ ﻪﻠﺠﻣ
64 هرﺎﻤﺷ ،1 :85-93.    
ﻒﻟا ،ﯽﺳﺎﯿﻟا. ،1388 . زا هﺪﺷ ﺪﯿﻟﻮﺗ يﺎﻫﺮﮕﻨﯿﻓ ﺶﯿﻓ ﯽﺴﺣو ﯽﺑوﺮﮑﯿﻣ ،ﯽﯾﺎﯿﻤﯿﺷ ﺖﯿﻔﯿﮐ يا ﻪﺴﯾﺎﻘﻣ ﯽﺳرﺮﺑ
و هﺪﺷ خﺮﭼ   ﺖﺷﻮﮔ ﯽﻟﻮﻤﻌﻣ رﻮﭙﮐ ﯽﻤﯾرﻮﺳ)Cyprinus carpio .(ﺪﺷرا ﯽﺳﺎﻨﺷرﺎﮐ ﻪﻣﺎﻧ نﺎﯾﺎﭘ .
ﺎﮕﺸﻧاد ﯽﻌﯿﺒﻃ ﻊﺑﺎﻨﻣ هﺪﮑﺸﻧادﻞﺑاز ه.  
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Application of Encapsulated nisin and sodium citrate for shelf life 
increasing of Rainbow trout ( Onchorhynchus mykiss) fillet packaged with 
MAP and theire effect on Staphylococcus aureus 
Abstract 
Nisin is a widely used naturally occurring antimicrobial effective against 
many pathogenic and spoilage microorganisms. It has been proposed that 
reduced efficacy of nisin in foods can be improved by technologies such as 
encapsulation to protect it from interferences by food matrix components. The 
aim of this study was using of spray dried encapsulated nisin with zein in 
concentration of (0.15 and 0.25 g/kg) and sodium citrate (1.5 and 2.5%) and 
treatments with both of them to extent the shelf life of filleted trouts packaged 
by Modified Atmosphere  Packaging  (45% CO2, 50% N2 ,5% O2)  and  stored 
at  4±1 °C for 20 days. Furthermore, to evaluate the antimicrobial efficiency of 
encapsulated nisin and soudium citrate the trouts fillets was inoculated with 
Staphylococcus aureus as an index pathogenic bacteria. Assessment of chemical 
spoilage indexes such as (Proxide value, Thiobarbituric acid, total volatile base 
nitrogen and pH) , microbial parameters (Total Plate Count, Psychrotrophic 
count, Lactic acid bacteria count), Staphylococcus aureus cont in treatments 
which were inoculated with 5 logcfu/g of this bacteria and sensory evaluation of 
fillets including (smell, color, texture and total acceptability) was carried out in 
days of 0, 4, 8, 12, 16 and 20. The results revealed that treatment with both 
exposure of nisin and sodium citrate showed significantly lower  chemical 
spoilage indexes in comparison with controls (vaccum packed and MAP) 
(P<0.05). Furthermore, (nisin 0.25 g/kg- sodium citrate 2.5%) treatment which 
was exposed to the maximal level used of both materials was significantly the 
lowest treatment with (Proxide value, Thiobarbituric acid, total volatile base 
nitrogen and pH) of 9.95 (meq O2/kg) , 1.55 (mgMA/kg), 29.65 (mgN/100g) 
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and 6.65 , respectively and according to the maximal recommended level of this 
indices , shelf life of fillets in this treatment was esstimated 20 days..The control 
(vaccum packed) treatment was significantly the highest treatment with (Proxide 
value, Thiobarbituric acid, total volatile base nitrogen and pH) of 15.17 (meq 
O2/kg) , 3.03 (mgMA/kg), 38.4 (mgN/100g) and 6.95 , respectively and 
according to the maximal recommended level of this indices , shelf life of fillets 
in this treatment was estimated 11 days. Also, in microbial point of view (nisin 
0.25 g/kg- sodium citrate 2.5%) treatment was the lowest treatment with Total 
Plate Count, Psychrotrophic count, Lactic acid bacteria count and 
Staphylococcus aureus count of  6.7, 6.83, 5.25 and 6.04 logcfu/g respectively, 
and conrol (vaccum packed) treatment was the highest treatment with 9.15, 9.41, 
7.7 and 9.01 logcfu/g respectively. According to the lower results of chemical 
and microbial indices and higher sensory evaluated scores assessed in this 
research for encapsulated nisin in comparison with free nisin , it was concluded 
that encapsulation of nisin with zein capsules may improve the efficiency of 
nisin. The measuremented values of Mass yield, Total solids content of capsules, 
Encapsulation efficiency, In vitro release kinetics in 200 hour for encapsulated 
nisin in this study was 49.89, 62, 98.31 and 69% respectively and Encapsulated 
particle size was lower than 674.21 µm for 90% of particles.. As a consequence, 
nisin , in particular encapsulated nisin, and sodium citrate alone or together with 
and Modified Atmosphere packaging might be considered as effective tools in 
preventing the quality degradation of the fillets, resulting in an extension of their 
shelf life. 
 
Keyworlds: Encapsulated nisin, Sodium citrate, Modified Atmosphere 
packaging, Rainbow trout, Staphylococcus aureus, chilled storage 
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